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1 2 3 4 5 6 7 8 10 12 13 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 91 92 219 220 221

54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 8 10 9 2106 702 1404 1024 354 26 864 288 576 454 110 12 1242 414 828 570 244 14

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

СО Среднее (полное) общее образование 8 10 9 2106 702 1404 1024 354 26 864 288 576 454 110 12 1242 414 828 570 244 14

БД Базовые дисциплины 4 8 8 1650 550 1100 782 304 14 648 216 432 332 94 6 1002 334 668 450 210 8

БД.01 Русский язык и литература 12 294 98 196 196 120 40 80 80 174 58 116 116

БД.02 Иностранный язык 2 1 177 59 118 118 72 24 48 48 105 35 70 70

БД.03
Математика: алгебра и начала 

математического анализа, геометрия
12 234 78 156 156 96 32 64 64 138 46 92 92

БД.04 История 2 1 177 59 118 48 70 72 24 48 48 105 35 70 70

БД.05 Физическая культура 2 1 177 59 118 2 116 72 24 48 2 46 105 35 70 70

БД.06
Основы безопасности 

жизнедеятельности
2 1 105 35 70 70 72 24 48 48 33 11 22 22

БД.07 Физика 2 1 150 50 100 86 14 48 16 32 26 6 102 34 68 60 8

БД.08
Обществознание (включая экономику и 

право)
2 1 162 54 108 108 24 8 16 16 138 46 92 92

БД.09 География 2 1 117 39 78 78 48 16 32 32 69 23 46 46

БД.10 Экология 2 1 57 19 38 38 24 8 16 16 33 11 22 22

ПД Профильные дисциплины 4 1 1 432 144 288 226 50 12 192 64 128 106 16 6 240 80 160 120 34 6

ПД.01 Информатика 2 1 150 50 100 50 50 48 16 32 16 16 102 34 68 34 34

ПД.02 Химия 12 165 55 110 98 12 96 32 64 58 6 69 23 46 40 6

ПД.03 Биология 12 117 39 78 78 48 16 32 32 69 23 46 46

ПОО Предлагаемые ОО 1 24 8 16 16 24 8 16 16 24

ПОО.2
Введение в специальность / Основы 

проектной деятельности
1 24 8 16 16 24 8 16 16 24

70,4% 29,6%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 19 11 24 3 5 4374 1458 2916 1082 1740 94 864 288 576 274 302 972 324 648 270 378 864 288 576 192 352 32 972 324 648 216 396 36 702 234 468 130 312 26 3078 1296

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
6 4 4 887 339 548 130 418 432 144 288 130 158 126 54 72 72 112 48 64 64 126 54 72 72 91 39 52 52 630 257

ОГСЭ.01 Основы философии 3 64 16 48 32 16 64 16 48 32 16 64

ОГСЭ.02 История 3 64 16 48 32 16 64 16 48 32 16 64

ОГСЭ.03 Иностранный язык 7 3456 243 81 162 162 48 16 32 32 54 18 36 36 48 16 32 32 54 18 36 36 39 13 26 26 178 65

ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи 3 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 96

ОГСЭ.05 Основы социологии и политологии 3 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 96

ОГСЭ.10 Физическая культура 3456 7 324 162 162 2 160 64 32 32 2 30 72 36 36 36 64 32 32 32 72 36 36 36 52 26 26 26 324

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл
3 1 1 504 168 336 168 168 288 96 192 96 96 216 72 144 72 72 312 192

ЕН.01 Математика 4 3 204 68 136 68 68 96 32 64 32 32 108 36 72 36 36 108 96

ЕН.02
Экологические основы 

природопользования
4 108 36 72 36 36 108 36 72 36 36 108

ЕН.03 Химия 3 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 96

ЕН.04 Информатика 3 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 96

П Профессиональный цикл 16 5 18 3 2983 951 2032 784 1154 94 144 48 96 48 48 630 198 432 198 234 752 240 512 192 288 32 846 270 576 216 324 36 611 195 416 130 260 26 2136 847

ОП Общепрофессиональные дисциплины 4 6 1 978 324 654 314 314 26 144 48 96 48 48 270 90 180 90 90 288 96 192 96 96 156 48 108 54 54 120 42 78 26 26 26 624 354

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
3 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 74 22

ОП.02 Физиология питания 5 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 68 28

ОП.03
Организация хранения и контроль 

запасов и сырья
5 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 68 28

ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
4 108 36 72 36 36 108 36 72 36 36 70 38

ОП.05 Метрология и стандартизация 5 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 60 36

ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
4 108 36 72 36 36 108 36 72 36 36 77 31

ОП.07
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга
7 7 120 42 78 26 26 26 120 42 78 26 26 26 54 66

ОП.08 Охрана труда 6 51 15 36 18 18 51 15 36 18 18 51

ОП.09
Товароведение продовольственных 

товаров
6 105 33 72 36 36 105 33 72 36 36 105

ОП.10 Безопасность жизнедеятельности 4 102 34 68 34 34 48 16 32 16 16 54 18 36 18 18 102

ПМ Профессиональные модули 12 5 12 2 2005 627 1378 470 840 68 360 108 252 108 144 464 144 320 96 192 32 690 222 468 162 270 36 491 153 338 104 234 1512 493

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

2 2 360 108 252 108 144 360 108 252 108 144 206 154

МДК.01.01
Технология приготовления 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

4 360 108 252 108 144 360 108 252 108 144 206 154

УП.01.01
Учебная практика. Получение навыков 

приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

4 РП False час 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед

ПП.01.01

Производственная практика. Получение 

навыков приготовления 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

4 РП False час 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед

ПМ.01.ЭК Экзамен квалификационный 4

ПМ.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

2 2 1 464 144 320 96 192 32 464 144 320 96 192 32 402 62

МДК.02.01
Технология приготовления сложной 

холодной кулинарной продукции
5 5 464 144 320 96 192 32 464 144 320 96 192 32 402 62

УП.02.01
Учебная практика. Получение 

практических навыков приготовления 

сложной холодной продукции

6 РП False час 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед

ПП.02.01
Производственная практика. Получение 

практических навыков приготовления 

сложной холодной продукции

6 РП False час 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед

ПМ.02.ЭК Экзамен квалификационный 6

ПМ.03
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции

2 2 1 324 108 216 72 108 36 324 108 216 72 108 36 222 102

МДК.03.01
Технология приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции
6 6 324 108 216 72 108 36 324 108 216 72 108 36 222 102

УП.03.01
Учебная практика. Получение 

практических навыков приготовления 

сложной кулинарной продукции

6 РП False час 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед

ПП.03.01
Производственная практика. Получение 

практических навыков приготовления 

сложной кулинарной продукции

6 РП False час 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед

ПМ.03.ЭК Экзамен квалификационный 6

ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

2 1 2 255 79 176 62 114 114 42 72 36 36 141 37 104 26 78 255

МДК.04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

7 6 255 79 176 62 114 114 42 72 36 36 141 37 104 26 78 255

УП.04.01

Учебная практика.Получение 

практических навыков приготовления 

сложных хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий

8 РП False час 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

ПП.04.01

Производственная практика. Получение 

практических навыков приготовления 

сложных хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий

8 РП False час 108 нед нед нед нед нед нед нед нед 108 нед 3

ПМ.04.ЭК Экзамен квалификационный 8

ПМ.05
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

1 3 252 72 180 54 126 252 72 180 54 126 252

МДК.05.01
Технология приготовления сложных 

холодных и горячих десертов
6 252 72 180 54 126 252 72 180 54 126 252

УП.05.01
Учебная практика. Получение 

практических навыков приготовления 

сложных холодных и горячих десертов

7 РП False час 72 нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед

ПП.05.01
Производственная практика. Получение 

практических навыков приготовления 

сложных холодных и горячих десертов

7 РП False час 36 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед

ПМ.05.ЭК Экзамен квалификационный 7

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения
2 2 175 58 117 39 78 175 58 117 39 78 175

МДК.06.01
Управление структурным 

подразделением организации
7 175 58 117 39 78 175 58 117 39 78 175

УП.06.01
Учебная практика.Получение 

практических навыков управления 

структурным подразделением

8 РП False час 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

ПП.06.01
Производственная практика. Получение 

практических навыков управления 

структурным подразделением

8 РП False час 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

ПМ.06.ЭК Экзамен квалификационный 8

ПМ.07
Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

1 3 175 58 117 39 78 175 58 117 39 78 175

МДК.07.01 Основы профессии Повар 7 175 58 117 39 78 175 58 117 39 78 175

УП.07.01
Учебная практика. Практика по 

получению профессиональных навыков 

по рабочей профессии "Повар"

8 РП False час 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

ПП.07.01
Производственная практика. Практика 

по получению профессиональных 

навыков по рабочей профессии "Повар"

8 РП False час 108 нед нед нед нед нед нед нед нед 108 нед 3

ПМ.07.ЭК Экзамен квалификационный 8

Учебная и производственная (по 

профилю специальности) практики 
1008 нед нед нед нед 180 нед нед 216 нед 108 нед 504 нед

Учебная практика 504 нед нед нед нед 108 нед нед 108 нед 72 нед 216 нед

    Концентрированная 504 нед нед нед нед 108 нед нед 108 нед 72 нед 216 нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Производственная (по профилю 

специальности) практика
504 нед нед нед нед 72 нед нед 108 нед 36 нед 288 нед

    Концентрированная 504 нед нед нед нед 72 нед нед 108 нед 36 нед 288 нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ПДП Преддипломная практика 8 нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Государственная итоговая аттестация нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Подготовка выпускной 

квалификационной работы
нед нед нед нед нед нед нед нед нед 4

Защита выпускной квалификационной 

работы
нед нед нед нед нед нед нед нед нед 2

Подготовка к государственным 

экзаменам
нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Проведение государственных экзаменов нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 27 11 34 3 14 6480 2160 4320 2106 2094 26 94 864 288 576 454 110 12 1242 414 828 570 244 14 864 288 576 274 302 972 324 648 270 378 864 288 576 192 352 32 972 324 648 216 396 36 702 234 468 130 312 26 5184 1296

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ 

ПО ЦИКЛАМ)

27 11 34 3 14 6480 2160 4320 2106 2094 26 94 864 288 576 454 110 12 1242 414 828 570 244 14 864 288 576 274 302 972 324 648 270 378 864 288 576 192 352 32 972 324 648 216 396 36 702 234 468 130 312 26 5184 1296

Индекс
Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик

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

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4
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Обяз. 

часть

Вар. 

часть

ЦМК

Максимальная 

учебная 

нагрузка

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

3 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

час 28 час час час час 5 час час 6 час 3 час 14 

час 14 час час час час 3 час час 3 час 2 час 6 

час 14 час час час час 3 час час 3 час 2 час 6 

час час час час час час час час час

час 14 час час час час 2 час час 3 час 1 час 8 

час 14 час час час час 2 час час 3 час 1 час 8 

час час час час час час час час час

4 4 

6 6 

4 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам

Экзамены (без учета физ. культуры) 4 4 2 3 3 4 4 3

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

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 8 3 4 1 4 3 4

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1 1 1



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[6]
ПП.03.01 Производственная практика. Получение практических навыков 

приготовления сложной кулинарной продукции

[6]
УП.03.01 Учебная практика. Получение практических навыков приготовления 

сложной кулинарной продукции

[8]
УП.06.01 Учебная практика.Получение практических навыков управления 

структурным подразделением

[8]
ПП.06.01 Производственная практика. Получение практических навыков 

управления структурным подразделением

[6]
ПП.03.01 Производственная практика. Получение практических навыков 

приготовления сложной кулинарной продукции

[6]
УП.03.01 Учебная практика. Получение практических навыков приготовления 

сложной кулинарной продукции

[8]
УП.07.01 Учебная практика. Практика по получению профессиональных 

навыков по рабочей профессии "Повар"

[8]
ПП.07.01 Производственная практика. Практика по получению 

профессиональных навыков по рабочей профессии "Повар"

[7]
УП.05.01 Учебная практика. Получение практических навыков приготовления 

сложных холодных и горячих десертов

[7]
ПП.05.01 Производственная практика. Получение практических навыков 

приготовления сложных холодных и горячих десертов

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
6

2 Зач Комплексный зачет 8

3 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
6

4 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
8

5 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
7



[4]
ПП.01.01 Производственная практика. Получение навыков приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

[4]
УП.01.01 Учебная практика. Получение навыков приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

5 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
7

6 Зач Комплексный зачет 4

7



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

ОК 2 ОК 3 ОК 6 ОК 7

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

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

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

ОК 6 ОК 8

ОК 8

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2

ОК 2 ОК 5 ОК 9 ОК 4

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 5.1 ПК 5.2

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

ПК 4.4

ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 4.4

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

ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

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

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины

БД.01 Русский язык и литература

БД.02 Иностранный язык

БД.03
Математика: алгебра и начала математического 

анализа, геометрия

БД.04 История

БД.05 Физическая культура

БД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

БД.07 Физика

БД.08 Обществознание (включая экономику и право)

БД.09 География

БД.10 Экология

ПД Профильные дисциплины

ПД.01 Информатика

ПД.02 Химия

ПД.03 Биология

ПОО Предлагаемые ОО

ПОО.2
Введение в специальность / Основы проектной 

деятельности

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл

ОГСЭ.10 Физическая культура

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Русский язык и культура речи

ОГСЭ.05 Основы социологии и политологии

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ЕН.04 Информатика

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.10 Безопасность жизнедеятельности

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП.02 Физиология питания

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОП.04
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.05 Метрология и стандартизация

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.08 Охрана труда

ОП.09 Товароведение продовольственных товаров

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

УП.01.01
Учебная практика. Получение навыков приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

ПП.01.01

Производственная практика. Получение навыков 

приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

ПМ.02

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции



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

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

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

ПК 3.4

ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4

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

ПК 3.4

ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4

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

ПК 4.4

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

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

ПК 4.4

ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4

ПК 5.1 ПК 5.2

ПК 5.1 ПК 5.2

ПК 5.1 ПК 5.2

ПК 5.1 ПК 5.2

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

ПК 6.4 ПК 6.5

ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

ПК 6.4 ПК 6.5

ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

ПК 5.2

ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2

ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1 ПК 5.2

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

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

ПК 5.2

ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2

ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1 ПК 5.2

УП.02.01
Учебная практика. Получение практических навыков 

приготовления сложной холодной продукции

ПП.02.01
Производственная практика. Получение практических 

навыков приготовления сложной холодной продукции

ПМ.03

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции

МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции

УП.03.01
Учебная практика. Получение практических навыков 

приготовления сложной кулинарной продукции

ПП.03.01

Производственная практика. Получение практических 

навыков приготовления сложной кулинарной 

продукции

ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

МДК.04.01
Технология приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

УП.04.01

Учебная практика.Получение практических навыков 

приготовления сложных хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий

ПП.04.01

Производственная практика. Получение практических 

навыков приготовления сложных хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий

ПМ.05

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 

горячих десертов

УП.05.01
Учебная практика. Получение практических навыков 

приготовления сложных холодных и горячих десертов

ПП.05.01

Производственная практика. Получение практических 

навыков приготовления сложных холодных и горячих 

десертов

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

УП.06.01
Учебная практика.Получение практических навыков 

управления структурным подразделением

ПП.06.01
Производственная практика. Получение практических 

навыков управления структурным подразделением

ПП.07.01

Производственная практика. Практика по получению 

профессиональных навыков по рабочей профессии 

"Повар"

ПМ.07

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

МДК.07.01 Основы профессии Повар

УП.07.01

Учебная практика. Практика по получению 

профессиональных навыков по рабочей профессии 

"Повар"




