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2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы ВсегоУчебная практика

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

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 67 69 70 71 72 73 74 75 76 79 81 83 84 85 86 87 88 89 90 93 95 97 98 99 100 101 102 103 104 107 109 111 112 113 114 115 116 117 118 121 123 125 126 127 128 129 130 131 132 135 137 336 337

2 36 35.12 36 35.26 36 34.4 36 33.65 36 32.73 36 33.14 36 35.26 36 33.2

3 О П О БЩЕО БРА ЗО ВА ТЕЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 3 1 12 1 1476 32 1408 636 726 46 36 32 612 597 283 299 15 15 864 811 353 427 31 36 17

# О О Д О бщеобразоват ельный цикл 3 1 12 1 1476 32 1408 636 726 46 36 32 612 597 283 299 15 15 864 811 353 427 31 36 17

# О О Д.01 Ру сский язык 2 80 68 34 34 12 34 34 17 17 46 34 17 17 12

# О О Д.02 Лит ерат у ра 2 100 100 50 50 34 34 20 14 66 66 30 36

# О О Д.03 Ист ория 2 136 136 90 46 54 54 40 14 82 82 50 32

# О О Д.04 О бщест вознание 2 72 72 36 36 34 34 14 20 38 38 22 16

# О О Д.05 География 2 72 72 42 30 72 72 42 30

# О О Д.06 Иност ранный язык 2 108 108 108 38 38 38 70 70 70

# О О Д.07 Мат емат ика 2 1 232 220 144 76 12 92 92 66 26 140 128 78 50 12

# О О Д.08 Информат ика 2 144 144 36 108 54 54 10 44 90 90 26 64

# О О Д.09 Физическая ку льт у ра 1 2 72 72 72 34 34 34 38 38 38

# О О Д.10 О сновы безопасност и и защит ы Родины 1 68 68 20 48 68 68 20 48

# О О Д.11 Физика 2 108 108 86 14 8 51 51 44 4 3 57 57 42 10 5

# О О Д.12 Биология 2 108 108 60 40 8 50 50 30 16 4 58 58 30 24 4

# О О Д.13 Химия 2 1 144 132 38 64 30 12 54 54 22 24 8 90 78 16 40 22 12

#  ИП Индивиду альный проект  (химия) 2 32 32 32 15 15 17 17

# ПП ПРО ФЕС С ИО НА ЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 24 5 39 2 4248 142 34 2626 1190 1348 58 30 186 612 18 6 516 290 204 22 36 900 32 8 572 160 392 20 36 612 30 6 360 182 158 20 36 864 32 8 464 176 288 36 624 6 2 382 194 188 18 636 24 4 332 188 118 16 10 24 2952 1296

# О ГС Э О бщий гу манит арный и социально-

экономический цикл
1 5 7 562 38 2 516 170 346 6 178 6 172 94 78 76 8 68 68 48 4 44 44 156 8 148 76 72 48 4 44 44 56 8 2 40 40 6 432 130

# О ГС Э .01 О сновы философии 6 48 48 42 6 48 48 42 6 36 12

# О ГС Э .02 Ист ория 3 48 48 40 8 48 48 40 8 36 12

# О ГС Э .03 Иност ранный язык в профессиональной 

деят ельност и
8 46 168 4 2 156 156 6 30 30 30 34 34 34 22 22 22 28 28 28 22 22 22 32 4 2 20 20 6 164 4

# О ГС Э .04 Физическая ку льт у ра 3-7 8 190 34 156 156 36 6 30 30 42 8 34 34 26 4 22 22 36 8 28 28 26 4 22 22 24 4 20 20 164 26

# О ГС Э .05 Психология общения 6 44 44 34 10 44 44 34 10 32 12

# О ГС Э .06 Ру сский язык и ку льт у ра 

речи/Комму никат ивный практ ику м
3 64 64 54 10 64 64 54 10 64

# ЕН Мат емат ический и общий 

ест ест веннонау чный цикл
1 2 194 6 2 180 108 30 42 6 78 78 42 14 22 116 6 2 102 66 16 20 6 180 14

# ЕН.01 Химия 4 3 158 6 2 144 72 30 42 6 78 78 42 14 22 80 6 2 66 30 16 20 6 144 14

# ЕН.2 Э кологические основы природопользования 4 36 36 36 36 36 36 36

# О П О бщепрофессиональный цикл 4 5 672 18 8 598 374 224 48 248 12 6 194 128 66 36 96 96 24 72 184 6 2 164 110 54 12 144 144 112 32 612 60

# О П.01 Микробиология, физиология пит ания, 

санит ария и гигиена
3 64 4 2 46 30 16 12 64 4 2 46 30 16 12 64

# О П.02 О рганизация хранения и конт роль запасов и 

сырья
3 96 4 2 78 68 10 12 96 4 2 78 68 10 12 96

# О П.03 Техническое оснащение организаций 

пит ания
3 88 4 2 70 30 40 12 88 4 2 70 30 40 12 64 24

# О П.04 О рганизация обслу ж ивания 5 68 2 2 52 34 18 12 68 2 2 52 34 18 12 64 4

# О П.05 О сновы экономики, менеджмент а и 

маркет инга
7 96 96 72 24 96 96 72 24 96

# О П.06 Правовые основы профессиональной 

деят ельност и
7 48 48 40 8 48 48 40 8 32 16

# О П.07

Информационные т ехнологии в 

профессиональной 

деят ельност и\А дапт ивные 

информационные и комму никационные 

4 96 96 24 72 96 96 24 72 96

# О П.08 О храна т ру да 5 48 48 40 8 48 48 40 8 32 16

# О П.09 Безопасност ь ж изнедеят ельност и 5 68 4 64 36 28 68 4 64 36 28 68

# ПМ Профессиональный цикл 18 25 2 2820 80 22 1332 538 748 16 30 126 108 72 26 46 612 18 6 306 70 236 30 380 20 4 152 72 60 20 24 708 24 8 316 100 216 36 432 2 2 194 82 112 18 580 16 2 292 188 78 16 10 18 1728 1092

# ПМ.01

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления и подгот овки к реализации 

полу фабрикат ов для блюд, ку линарных 

изделий слож ного ассорт имент а

3 4 408 12 4 194 66 128 18 108 72 26 46 300 12 4 122 40 82 18 248 160

# МДК.01.01 О рганизация процессов пригот овления, 

подгот овки к реализации полу фабрикат ов
4 3 111 6 2 97 33 64 6 37 37 13 24 74 6 2 60 20 40 6 32 79

# МДК.01.02 Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации ку линарных полу фабрикат ов
4 3 111 6 2 97 33 64 6 35 35 13 22 76 6 2 62 20 42 6 36 75

# УП.01.01 Учебная практ ика 3 РП час 36 36 нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед 36

# ПП.01.01 Производст венная практ ика 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 144

# ПM.01.Э К Э кзамен по моду лю 4 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 222 194

# ПМ.02

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления, оформления и подгот овки к 

реализации горячих блюд, ку линарных 

изделий, заку сок слож ного ассорт имент а с 

у чет ом пот ребност ей различных кат егорий 

пот ребит елей, видов и форм обслу ж ивания

2 3 1 380 20 4 152 72 60 20 24 380 20 4 152 72 60 20 24 300 80

# МДК.02.01

О рганизация процессов пригот овления, 

подгот овки к реализации горячих блюд, 

ку линарных изделий, заку сок слож ного 

ассорт имент а

5 66 66 36 30 66 66 36 30 8 58

# МДК.02.02

Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации горячих блюд, ку линарных 

изделий, заку сок слож ного ассорт имент а

5 5 122 20 4 86 36 30 20 12 122 20 4 86 36 30 20 12 112 10

# УП.02.01 Учебная практ ика 5 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

# ПП.02.01 Производст венная практ ика 5 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед 144

# ПM.02.Э К Э кзамен по моду лю 5 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 188 152

# ПМ.03

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления, оформления и подгот овки к 

реализации холодных блюд, ку линарных 

изделий, заку сок слож ного ассорт имент а с 

у чет ом пот ребност ей различных кат егорий 

пот ребит елей, видов и форм обслу ж ивания

3 2 346 12 4 168 48 120 18 346 12 4 168 48 120 18 212 134

# МДК.03.01

О рганизация процессов пригот овления, 

подгот овки к реализации холодных блюд, 

ку линарных изделий, заку сок слож ного 

ассорт имент а

6 98 6 2 84 24 60 6 98 6 2 84 24 60 6 32 66

# МДК.03.02

Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации холодных блюд, ку линарных 

изделий, заку сок слож ного ассорт имент а

6 98 6 2 84 24 60 6 98 6 2 84 24 60 6 36 62

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

# ПП.03.01 Производст венная практ ика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

# ПM.03.Э К Э кзамен по моду лю 6 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 196 168

# ПМ.04

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления, оформления и подгот овки к 

реализации холодных и горячих десерт ов, 

напит ков слож ного ассорт имент а с у чет ом 

пот ребност ей различных кат егорий 

пот ребит елей, видов и форм обслу ж ивания

3 2 362 12 4 148 52 96 18 362 12 4 148 52 96 18 248 114

# МДК.04.01

О рганизация процессов пригот овления, 

подгот овки к реализации холодных и горячих 

десерт ов, напит ков слож ного ассорт имент а

6 88 6 2 74 26 48 6 88 6 2 74 26 48 6 32 56

# МДК.04.02

Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации холодных и горячих десерт ов, 

напит ков слож ного ассорт имент а

6 88 6 2 74 26 48 6 88 6 2 74 26 48 6 36 52

# УП.04.01 Учебная практ ика 6 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

# ПП.04.01 Производст венная практ ика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 144

# ПM.04.Э К Э кзамен по моду лю 6 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 176 148

# ПМ.05

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления, оформления и подгот овки к 

реализации хлебобу лочных, му чных 

кондит ерских изделий слож ного 

ассорт имент а с у чет ом пот ребност ей 

различных кат егорий пот ребит елей, видов и 

1 4 228 114 52 62 6 228 114 52 62 6 192 36
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МДК, практ ик

Формы промеж у т очной ат т ест ации Учебная нагру зка обу чающихся, ч.

С
а
м

о
ст

.(
с.

р
.+

и
.п

.)

К
о
н
су

л
ь
та

ц
и
и

О бъем работ ы обу чающихся во 

взаимодейст вии с 
Про

ме

ж у

т . 

ат т

ест

аци

я

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т 

(в
хо

д
и
т 

в
 с

.р
.)



# МДК.05.01

О рганизация процессов пригот овления, 

подгот овки к реализации хлебобу лочных, 

му чных кондит ерских изделий слож ного 

ассорт имент а

7 60 60 26 34 60 60 26 34 40 20

# МДК.05.2

Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации хлебобу лочных, му чных 

кондит ерских изделий слож ного 

ассорт имент а

7 54 54 26 28 54 54 26 28 38 16

# УП.05.01 Учебная практ ика 7 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

# ПП.05.01 Производст венная практ ика (по профилю 

специальност и)
7 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

# ПM.05.Э К Э кзамен по моду лю 7 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 114 114

# ПМ.06 О рганизация и конт роль т еку щей 

деят ельност и подчиненного персонала
2 1 1 194 16 2 92 40 26 16 10 12 194 16 2 92 40 26 16 10 12 168 26

# МДК.06.01 О перат ивное у правление т еку щей 

деят ельност ью подчиненного персонала
8 8 116 16 2 92 40 26 16 10 6 116 16 2 92 40 26 16 10 6 96 20

# ПП.06.01 Производст венная практ ика 8 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

# ПM.06.Э К Э кзамен по моду лю 8 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 116 92

# ПМ.07 О своение одной или нескольких профессий 

рабочих, долж ност ей слу ж ащих
2 2 312 6 2 184 30 154 12 312 6 2 184 30 154 12 108 204

# МДК.07.01 О своение профессии код 16675 Повар 

чет верт ого разряда
4 198 6 2 184 30 154 6 198 6 2 184 30 154 6 198

# УП.07.01 Учебная практ ика 4 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 36

# ПП.07.01 Производст венная практ ика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

# ПM.07.Э К Квалификационный экзамен 4 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 198 184

# ПМ.08 О своение одной или нескольких профессий 

рабочих, долж ност ей слу ж ащих
1 3 204 2 2 80 30 50 12 204 2 2 80 30 50 12 108 96

# МДК.08.01 О своение профессии код 12901 Кондит ер 

чет верт ого разряда
7 90 2 2 80 30 50 6 90 2 2 80 30 50 6 90

# УП.08.01 Учебная практ ика 7 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

# ПП.08.01 Производст венная практ ика 7 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

# ПM.08.Э К Квалификационный экзамен 7 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 90 80

# ПМ.09 О рганизация предпринимат ельской 

деят ельност и
1 3 242 200 148 52 6 242 200 148 52 6 242

# МДК.09.01 О рганизация предпринимат ельской 

деят ельност и
8 90 90 74 16 90 90 74 16 90

# МДК.09.02 О рганизация бу хгалт ерского у чет а и 

налогооблож ение су бъект ов малого бизнеса
8 110 110 74 36 110 110 74 36 110

# УП.09.01 Учебная практ ика 8 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# ПM.09.Э К Э кзамен по моду лю 8 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 200 200

# Учебная и производст венная (по профилю 

специальност и) практ ики 
час 1116 1116 нед час нед час нед час 36 нед час 252 нед час 180 нед час 324 нед час 216 нед час 108 нед

# Учебная практ ика час 288 288 нед час нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 72 нед час 72 нед час 36 нед

#     Концент рированная час 288 288 нед час нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 72 нед час 72 нед час 36 нед

# Производст венная (по профилю 

специальност и) практ ика
час 828 828 нед час нед час нед час нед час 216 нед час 144 нед час 252 нед час 144 нед час 72 нед

#     Концент рированная час 828 828 нед час нед час нед час нед час 216 нед час 144 нед час 252 нед час 144 нед час 72 нед

# ПДП ПРО ИЗВО ДС ТВЕННА Я ПРА КТИКА  

(ПРЕДДИПЛО МНА Я)
8 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

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

# Защит а дипломной работ ы час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

# Демонст рационный экзамен час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

#

# О БЪЕМ О БРА ЗО ВА ТЕЛЬНО Й 

ПРО ГРА ММЫ В А КА ДЕМИЧЕС КИХ ЧА С А Х
27 6 51 2 1 5940 174 34 4034 1826 2074 104 30 222 32 612 597 283 299 15 15 864 811 353 427 31 36 17 612 18 6 516 290 204 22 36 900 32 8 572 160 392 20 36 612 30 6 360 182 158 20 36 864 32 8 464 176 288 36 624 6 2 382 194 188 18 852 24 4 332 188 118 16 10 24 4644 1296

#

#

#

#

#

#

1

Конт рольные работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

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

4

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

Диффер. зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 3 7 5 5 4 6 5

1 3

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

Э кзамены (без у чет а физ. ку льт у ры) 3 2 3 3 3

2 4КО НС УЛЬТА ЦИИ по ПП 34 6 8 6 8

2 

4 

6 

7 4 4 2 

1 

23 6 7 4 2 

1 

4 

23 

2 2 

6 

1 2 2 1 

8 1 1 

8 1 1 

31 1 7 9 6 3 5 

1 

2 

1 

2 

1 

2 

2 

1 



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[3] ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

[3] ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

[3]
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации полуфабрикатов

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

полуфабрикатов

[4]
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации полуфабрикатов

[4]
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

[4] МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

[4] ПП.01.01 Производственная практика

[4] ПП.07.01 Производственная практика

[4]

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфарикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента

[4]
ПМ.07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей 

служащих

[5] ОП.08 Охрана труда

[5] ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

[6] ПП.03.01 Производственная практика

[6] ПП.04.01 Производственная практика

[6]

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

[6]
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

7 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
6

8 Экз Комплексный экзамен 6

5 ЭкзМод
Комплексный экзамен 

по модулю
4

6 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
5

3 Экз Комплексный экзамен 4

4 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
4

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 3

2 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
3



[6]

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

[6]

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

[7]

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента

[7]
МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

[7] МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

[7] ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

[7] ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

[7] ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

[7] ПП.08.01 Производственная практика

[7]

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

[7]
ПМ.08 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей 

служащих

[8]
ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала

[8] ПМ.09 Организация предпринимательской деятельности

[8] МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

[8]
МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение 

субъектов малого бизнеса

15 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
8

13 ЭкзМод
Комплексный экзамен 

по модулю
7

14 ЭкзМод
Комплексный экзамен 

по модулю
8

11 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
7

12 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
7

9 ЭкзМод
Комплексный экзамен 

по модулю
6

10 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
7



[6]

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

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

горячих десертов, напитков сложного ассортимента

[2] ООД.03 История

[2] ООД.04 Обществознание
17 Диф. зач

Комплексный диф. 

зачет
2

16 Экз Комплексный экзамен 6



Содержание

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

  ООД.02 Литература

  ООД.03 История

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.06 Иностранный язык

  ООД.07 Математика

  ООД.08 Информатика

  ООД.09 Физическая культура

  ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ООД.11 Физика

  ООД.12 Биология

  ООД.13 Химия

   ИП Индивидуальный проект (химия)

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи/Коммуникативный практикум

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

Индекс

ОК 01.



  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  ПП.07.01 Производственная практика

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика



  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса

  УП.09.01 Учебная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

выполнения задач профессиональной деятельности

  ООД.02 Литература

  ООД.03 История

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.06 Иностранный язык

  ООД.07 Математика

  ООД.08 Информатика

  ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ООД.11 Физика

  ООД.12 Биология

  ООД.13 Химия

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи/Коммуникативный практикум

  ЕН.01 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОК 02.



  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика



  ПП.07.01 Производственная практика

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса

  УП.09.01 Учебная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ООД.02 Литература

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.07 Математика

  ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ООД.11 Физика

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи/Коммуникативный практикум

  ЕН.01 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ОП.08 Охрана труда

ОК 03.



  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда



  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса

  УП.09.01 Учебная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

  ООД.01 Русский язык

  ООД.02 Литература

  ООД.03 История

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.06 Иностранный язык

  ООД.07 Математика

  ООД.09 Физическая культура

  ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ООД.11 Физика

  ООД.12 Биология

  ООД.13 Химия

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи/Коммуникативный практикум

  ЕН.01 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

ОК 04.



  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала



  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса

  УП.09.01 Учебная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

социального и культурного контекста

  ООД.01 Русский язык

  ООД.02 Литература

  ООД.03 История

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.07 Математика

  ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ООД.11 Физика

  ООД.12 Биология

  ООД.13 Химия

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи/Коммуникативный практикум

  ЕН.01 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

ОК 05.



  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ОП.08 Охрана труда

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика



  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса

  УП.09.01 Учебная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

  ООД.02 Литература

  ООД.03 История

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.07 Математика

  ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи/Коммуникативный практикум

  ЕН.01 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

ОК 06.



  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика



  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса

  УП.09.01 Учебная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.07 Математика

  ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ООД.11 Физика

  ООД.12 Биология

  ООД.13 Химия

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи/Коммуникативный практикум

  ЕН.01 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОК 07.



  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ОП.08 Охрана труда

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала



  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса

  УП.09.01 Учебная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

  ООД.09 Физическая культура

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи/Коммуникативный практикум

  ЕН.01 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОК 08.

ОК 09.



  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда



  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса

  УП.09.01 Учебная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

соответствии с инструкциями и регламентами.

  ООД.01 Русский язык

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.08 Охрана труда

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

дичи.

  ООД.12 Биология

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

ПК 1.1.

ПК 1.2.



  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

ассортимента.

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

видов и форм обслуживания.

  ООД.01 Русский язык

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.07 Математика

  ООД.08 Информатика

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

ПК 1.3.

ПК 1.4.



  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ООД.12 Биология

  ООД.13 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.08 Охрана труда

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  ООД.13 Химия

  ЕН.01 Химия

ПК 2.1.

ПК 2.2.



  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

  ООД.13 Химия

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.

  ЕН.01 Химия

ПК 2.3.

ПК 2.4.



  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ООД.13 Химия

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

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

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

обслуживания.
  ООД.12 Биология

  ООД.13 Химия

ПК 2.5.

ПК 2.6.



  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

обслуживания.

  ООД.12 Биология

  ООД.13 Химия

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

ПК 2.7.



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

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

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.08 Охрана труда

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  ЕН.01 Химия

ПК 3.1.

ПК 3.2.

ПК 2.8.



  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ПК 3.3.

ПК 3.4.



  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

обслуживания.

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

ПК 3.5.

ПК 3.6.



  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.08 Охрана труда

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

ПК 3.7.

ПК 4.1.



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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

ПК 4.2.

ПК 4.3.



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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

ПК 4.4.

ПК 4.5.



  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

ПК 4.6.

ПК 5.1.



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

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

ПК 5.2.

ПК 5.3.

ПК 5.4.



  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

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

  ЕН.01 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ПК 5.6.

ПК 5.5.



  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

ассортимента

  МДК.05.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ОП.08 Охрана труда

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

другими подразделениями.

  ООД.03 История

  ООД.04 Обществознание

  ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ПК 6.1.

ПК 6.2.



  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности\Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ПК 6.3.

ПК 6.4.



  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

месте.

  ООД.01 Русский язык

  ОП.08 Охрана труда

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  Защита дипломной работы

  Демонстрационный экзамен

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

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

изделий.

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

ПК 7.1

ПК 7.2

ПК 7.3

ПК 6.5.



  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

ассортимента.

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

разнообразного ассортимента.

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

ассортимента.

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

ассортимента.

  МДК.07.01 Освоение профессии код 16675 Повар четвертого разряда

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Подготавливать  рабочее место, оборудование, сырье, материалы для приготовления кондитерской и шоколадной 

продукции

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

Проводить приготовление теста, начинки и  полуфабрикатов для  кондитерской и шоколадной продукции

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

ПК7.7

ПК 8.1

ПК 8.2

ПК 7.4

ПК 7.5

ПК 7.6



Проводить изготовление, оформление, подготовку к реализации кондитерской и шоколадной продукции

  МДК.08.01 Освоение профессии код 12901 Кондитер четвертого разряда

  УП.08.01 Учебная практика

  ПП.08.01 Производственная практика

Организовывать  работу по разработке и презентации бизнес-проектов

  ООД.01 Русский язык

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.07 Математика

  ООД.08 Информатика

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  УП.09.01 Учебная практика

Осуществлять правовое сопровождение малого бизнеса

  ООД.04 Обществознание

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  УП.09.01 Учебная практика

Организовывать бухгалтерский учет и налогообложение субъектов малого бизнеса

  ООД.04 Обществознание

  ООД.05 География

  ООД.07 Математика

  ООД.08 Информатика

  ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

  МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

  МДК.09.02 Организация бухгалтерского учета и налогообложение субъектов малого бизнеса

  УП.09.01 Учебная практика

ПК 9.3

ПК 8.3

ПК 9.1

ПК 9.2



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.4.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 6.2. ПК 6.5. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ОК 04. ОК 05. ПК 1.1. ПК 1.4. ПК 6.5. ПК 9.1

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.

ОК 01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ПК 6.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ПК 1.4. ПК 6.2. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ПК 1.4. ПК 9.1 ПК 9.3

ОК 01. ОК 02. ОК 04.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ПК 1.4. ПК 9.1 ПК 9.3

ОК 01. ОК 02. ОК 09. ПК 1.4. ПК 9.1 ПК 9.3

ОК 01. ОК 04. ОК 08.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ПК 2.1. ПК 6.2.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 07.

ОК 01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 07. ПК 1.2. ПК 2.1. ПК 2.6. ПК 2.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 07. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7.

ОК 01.

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

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ОК 02. ОК 05. ОК 09.

ОК 04. ОК 06. ОК 08.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.2. ПК 4.3.

ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.2. ПК 2.3.

ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

ПК 4.5. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

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

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

ЕН.2 Экологические основы природопользования

ОП Общепрофессиональный цикл

ОГСЭ.06
Русский язык и культура речи/Коммуникативный 

практикум

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл

ЕН.01 Химия

ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Психология общения

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ООД.13 Химия

 ИП Индивидуальный проект (химия)

ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины

ООД.11 Физика

ООД.12 Биология

ООД.07 Математика

ООД.08 Информатика

ООД.09 Физическая культура

ООД.04 Обществознание

ООД.05 География

ООД.06 Иностранный язык

ООД.01 Русский язык

ООД.02 Литература

ООД.03 История

ООД Общеобразовательный цикл



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 2.1. ПК 3.1. ПК 4.1.

ПК 6.1. ПК 6.4. ПК 6.5.

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

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4

ПК 7.5 ПК 7.6 ПК7.7 ПК 8.1 ПК 8.2 ПК 8.3 ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации полуфабрикатов

ОП.08 Охрана труда

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ПМ Профессиональный цикл

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.07

Информационные технологии в профессиональной 

деятельности\Адаптивные информационные и 

коммуникационные технологии

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

ОП.04 Организация обслуживания

ОП Общепрофессиональный цикл

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4.

ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4.

ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4.

ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4.

ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4.

ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

ПМ.04

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

УП.02.01 Учебная практика

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов



ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ПК 6.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ПК 6.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ПК 6.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4

ПК 7.5 ПК 7.6 ПК7.7

ПП.06.01 Производственная практика

ПМ.07

Освоение одной или нескольких 

профессий рабочих, должностей 

служащих

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.06
Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала

МДК.06.01
Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

МДК.05.2

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

УП.05.01 Учебная практика

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

ПМ.04

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания

МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4

ПК 7.5 ПК 7.6 ПК7.7

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4

ПК 7.5 ПК 7.6 ПК7.7

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4

ПК 7.5 ПК 7.6 ПК7.7

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 8.1 ПК 8.2 ПК 8.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 8.1 ПК 8.2 ПК 8.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 8.1 ПК 8.2 ПК 8.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 8.1 ПК 8.2 ПК 8.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

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

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.

ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

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

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. 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.

Демонстрационный экзамен

Государственная итоговая аттестация

Защита дипломной работы

УП.09.01 Учебная практика

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

ПМ.09
Организация предпринимательской 

деятельности

МДК.09.01 Организация предпринимательской деятельности

МДК.09.02
Организация бухгалтерского учета и 

налогообложение субъектов малого бизнеса

МДК.08.01
Освоение профессии код 12901 Кондитер 

четвертого разряда

УП.08.01 Учебная практика

ПП.08.01 Производственная практика

УП.07.01 Учебная практика

ПП.07.01 Производственная практика

ПМ.08

Освоение одной или нескольких 

профессий рабочих, должностей 

служащих

МДК.07.01
Освоение профессии код 16675 Повар четвертого 

разряда



ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

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

Демонстрационный экзамен



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 экологических основ природопользования

3 иностранного языка

4 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

5 технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

6 организации обслуживания

7 технологии кулинарного и кондитерского производства

8 организации хранения и контроля запасов и сырья

9 информационных технологий в профессиональной деятельности

10 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 химии;

2
Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков)

3 Учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал



Пояснения

7. Учебным планом предусматриваются консультации для обучающихся, в том числе в период реализации среднего общего образования для лиц, обучающихся на базе основного 

общего образования. 

8. Учебный план предусматривает проведение учебной практики , производственной практики. Практика реализуется согласно Положения о практической подготовке 

обучающихся. Объем нагрузки отводимой на практики из расчета обеспечения составляет не менее 25% объема, отводимого на профессиональный цикл                                                         

9.   Итоговой формой аттестации по профессиональному модулю  является экзамен по модулю.                                                                                                                        

10. В рамках ППССЗ обучающиеся осваивают рабочую профессию 16675 Повар,     12901 Кондитер                                                                                      

11. Выполнение курсовых  работ   предусмотрено по модулям: ПМ 6, ПМ 2, . Выполнение курсовых работ рассматривается как вид учебной работы по профессиональным модулям и 

реализуется в пределах времени, отведенного на их освоение.                                        

12. Государственная итоговая аттестация проводится в виде защиты дипломной работы и демонстрационного экзамена.Тематика дипломной работы соответсвует содержанию 

одного или нескольких профессиональных модулей.

1.  Настоящий учебный план разработан на основе  Федерального государственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело , 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 № 1565.

2. Общеобразовательный цикл ОП СПО содержит следующие обязательные общеобразовательные дисциплины: «Русский язык», «Литература», «Математика», «Иностранный 

язык», «Информатика», «Физика», «Химия», «Биология», «История», «Обществознание», «География», «Физическая культура», «Основы безопасности и защиты Родины». При 

реализации общеобразовательного цикла предусмотрено выполнение  индивидуального проекта . Индивидуальный проект.  Экзамены проводятся по общеобразовательным 

дисциплинам «Русский язык», «Математика», «Химия».          

3. Организация учебного процесса и режим занятий  в колледже : установлена шестидневная учебная неделя; продолжительность занятий составляет 45 минут (группировка 

парами); объем образовательной нагрузки обучающихся очной формы обучения по программе 36 академических часов в неделю, и включает все виды работы во взаимодействии с 

преподавателем и самостоятельную учебную работу.                                

4.  Текущий контроль  и  промежуточная аттестация обучающихся проводится в соответствии с Положением о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации 

обучающихся по образовательным программам среднего профессионального образования университета                                                

5. В период обучения с юношами провыодятся учебные сборы.                                                                                                                         

6. В учебном плане закреплены следующие формы проведения промежуточной аттестации: экзамен (в том числе комплексный), зачет, дифференцированный зачет  (в том числе 

комплексный). Количество экзаменов в учебном году не превышает 8, эачетов -10 (без учета физической культуры). Зачеты, дифференцированные зачеты  проводят во время 

отведенное для учебных занятий. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится  в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки.                                                                                                                         




