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Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4
Итого

Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего Сем. 5 Сем. 6 Всего Сем. 7 Сем. 8 Всего

Обучение по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам

17 22 39 13 13 26 12 18 30 13 9 22 117

У Учебная практика 2 4 6 1 2 3 1 1 10

п
Производственная практика (по профилю 
специальности)

2 7 9 3 3 6 2 4 б 21

Пд
Производственная практика 
(преддипломная) 4 4 4

Э Промежуточная аттестация 2 2 1 1 1 1 2 1 1 2 7

С Государственная итоговая аттестация б 6 6

К Каникулы 2 9 11 2 8 10 2 9 11 2 2 34

И гою 19 33 52 19 33 52 19 33 52 19 24 43 199

С1У/\С111Т0В 25 25 25 25

Групп 1 1 1 1



Г|| и 
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■ - Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 <

И11/1СКС Наименооание Экза
мен Зачет Зачет с 

оц. КР др По
плану Ауд. СР ПАтт Пр.

подгот
Обяз.
часть

Вар.
часть Итого Лек Лаб Лаб пр. 

подгот Пр КРП ИП Коне Ауд СР ПАтт Итого Лек Лаб Лаб пр. 
подгот п р

ЫЦ| ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 1372 32 72 48 100% 0 % 612 336 20 20 242 14 864 356 28 28 390
МОП общие образование 1476 1372 32 72 48 1476 612 336 20 20 242 14 864 356 28 28 390

ОУП Обязательные учебные предметы 2222 22222
2222

11122
2 1436 1332 32 72 48 1436 592 322 20 20 236 14 844 344 28 Ж 382

ОУ11.01 Русский язык 2 72 54 18 72 40 28 12 32 8 6
()У11,02 Литература 2 106 106 106 40 24 16 66 38 28
ОУ11.03 Математика 2 232 214 18 232 96 88 8 136 94 24
ОУП.О') Иностранный язык 2 144 144 144 58 58 86 86
ОУ11.05 Информатика 2 144 144 144 54 10 44 90 22 68
ОУП.Об Физика 2 12 108 108 14 108 46 36 6 Ё 4 62 50 8 3 4
ОУП,07 Химия 2 12 144 126 18 Ш 144 64 38 12 11 14 80 12 18 ш 32

Г - -
ОУП.08 Биология 2 12 72 72 4 72 36 20 2 2 14 36 20 2 г 14
ОУП.09 История 2 130 112 18 130 54 42 12 76 42 16
ОУП. 10 Обществознание 2 72 40 32 72 30 10 6 14 42 10 14
0У(|,11 География 2 72 72 72 26 16 10 46 26 20
ОУП. 12 Физическая культура 2 72 72 72 26 4 22 46 8 38
0УП.13 Основы безопасности и защиты Родины 2 68 68 68 22 6 16 46 14 32
т Предлагаемые дисциплины 2 40 40 40 20 14 6 20 12 8
11/101 Введение в специальность/ Экология 2 40 40 40 20 14 6 20 12 8

1»0<»

.(К)
ИССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4113 171 180 1418 3166 1298
ций гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 474 468 6 432 42

1 О(Г.Э.01 Основы философии 5 36 36 36
01 ( ш . История 3 36 36 36

010.03 Иностранный язык в профессиональной 
леятельности 8 34567 186 186 164 22

ога.01 Физическая культура / Адаптивная физическая 
культура 34567 8 168 162 6 164 4

о т . о х Психология общения 7* 48 48 32 16
«1ЛТИМ0СКИЙ и общий естественнонаучный учебный цикл 180 180 16 180
111.01 Химия 6 345 144 144 Ш 144
ш.о;! Экологические основы природопользования 5 36 36 & 36

()б1иом|>офсссиональный учебный цикл 965 918 9 38 14 612 353
< 011.01 Микробиология,фиэиология питания̂  санитария и 

гигиена 3 68 64 4 1 64 4

011.05! Организация хранения и контроль запасов и сырья 4 3 97 96 1 96 1

011,04 Техническое оснащение организаций питания 4* 3 64 64 64
011.0-1 Организация обслуживания ' 6 5 66 66 64 2
011,04 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6* 96 86 10 96

011.0() Правовые основы профессиональной деятельности 7* 46 46 32 14

011,0/
Информационные технологии в профессиональной 
деятельности / Адаптивные информационные 
технологии о профессиональной деятельности

6* 5 4 104 94 10 96 8

ОП.ОН Охрана труда 4* 32 32 32
0||,0<) Безопасность жизнедеятельности 3 68 68 68
ОМ 10 Контроль качества продукции 8 60 60 60
011.11
011,1/

Метрология и стандартизация 8 74 74 74
Товароведение продовольственных товаров 7 6 110 110 1й ПО

011,1 1 Диетология и основы детского питания 8 80 58 4 18 80
р т| )т <,ипи.1Л1>11ый цикл 2629 2475 12 142 1388 1726 903

ММ 01 

М/1К.01,01

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изпслий сложного ассоотимента

4 3333 271 259 12 164 212 59

Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации кулинарных полуфабрикатов 3* 44 44 г 32 12

М/(К,01,0̂ Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 3* 71 71 12 36 35

УМ,01,01 Учебная практика 3* 72 72 и 72
ММ.01,01 Производственная практика 3* 72 72 72 72
ММ,01„Ж Экзамен по профессиональному модулю 12 12 12



ММ.02

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
ППТПР.ЙИТР.ПР.Й. в и д п а  и 1<>опм пйшуживания

240

МДК.Ог.01
Организация процессов приготовления, подготовки 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента

М/1К,0г.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента_____________________

У11.02.01

пи.ог.о!
11М.02.ЭК

Учебная практика 22
Производственная практика
Экзамен по профессиональному модулю
Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
пптпейитр.пр.й. видов и Фппм пйгдужиаяния

122

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

М/1К.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента_____________________

VI 1,03.01 

1111.03.01 

11М.03.ЭК

Учебная практика
Производственная практика
Экзамен по профессиональному модулю
Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
ППТПРДиТРЯРЙ. н и п п в  и (Ьппм п В гп уж и и ян и я

ш

МДКО-1.01
Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации холодных и горячих десертов, 
ндпиткфв сложн.агйД<К?Втим?нтэ

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента_____________________________

12

Учебная практика
Производственная практика 22
Экзамен по профессиональному модулю

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребностей, видов и форм обслуживания

228

М/1К.0̂ .01
Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изд̂ ий И.йундг9 э̂ срртимднтд

М/\К.0-1.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного агсоптимента_____________________

У11.0'..01

11||.0'|.01

||М.()(| 

МЛК.()(..01 

1111(1(1.01 _  

ПИ (1(1. Ж

|1П.(1/

Учебная практика 22
Производственная практика 1Ш
Экзамен по профессиональному модулю
Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 108

Оперативное управление текущей деятельностью 
подчиненного персонала___________________
Производственная практика
Экзамен по профессиональному модулю

Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих 200

М/1К (1/.01_ 

У11.(1/.01 
М11.0/.т _ 
ПИ.О/. Ж_ 

11/111

Выполнение работ по профессии "Повар" Ш
Учебная практика 22
Производственная практика 108

Квалификационный экзамен

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 144

||( шинная итоговая аттестация

I ИЛ.01

72 144 216
Демонстрационный экзамен и защита дипломной 
работы________________________________



Курс 2
Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5

Коме Лул СР ПАтт Итого Лек Лаб Лаб пр. 
подгот Пр

Пр пр. 
подгот КРП ип Коме Ауд СР ПАтт Итого Лек Лаб Лаб пр. 

подгот Пр
Пр пр. 
подгот КРП ИП Коне Ауд СР ПАтт Итого Лек Лаб ■Лаб пр. 

подгот Пр
Пр пр. 
подгот КРП ИП Коне

72
72

72

18

18

18

18

612 191 30 30 386 144 5 900 204 48 48 596 396 12 4 36 612 220 34 34 320 144

112 34 78 62 6 52 4 86 32 54
36 32 4

36 34 2

50 50 30 30 24 24

26 26 32 6 22 4 26 26

54 26 6 6 22 30 14 4 4 12 62 42 6 6 14
54 26 6 6 22 30 14 4 1 12 26 12 14

36 30 6 й

187 80 ' 4 4 98 5 170 86 84 66 26 40

68 30 4 2 30 4

31 18 12 1 66 32 34

20 12 8 44 26 18
40 20 20

28 6 22 26 6 20

32 22 10
68 20 48

259 51 20 20 188 144 638 98 44 44 448 396 12 36 398 120 28 28 212 144

259 51 20 20 188 144 12 12

44 22 8 3 14

71 29 12 12 30

72 72 22
72 72 22

12 12



346 54 24 24 244 216 12 12

34 18 16

84 36 24 Ж 12 12

72 72 72
144 144 144
12 12

301 50 28 28 185 144

40 20 20

99 30 28 22 21

' 36 36 26
108 108 т
18

-

97 70 27

97 70 27

-
280 44 20 20 204 180 12

88 44 20 ш 24
72 72 22
108 108
12 12

г



КурсЗ Курс 4
Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8

СР ПАтт Итого Лек Лаб Лаб пр. 
подгот Пр

Пр пр. 
подгот КРП ип Коне Ауд СР ПАтт Итого Лек Лаб Лаб пр. 

подгот Пр Пр пр. 
подгот КРП ИП Коне Ауд СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр

Пр пр. 
подгот КРП ИП Коне Ауд СР ПАтт

.

2 36 864 289 48 48 487 180 4 36 612 200 34 34 336 108 б 36 864 120 542 252 16 150 36

72 72 100 44 56 42 40 2

36 . 36 26 26 20 20

36 36 26 26 22 20 2

48 44 4

34 26 8
34 26 8

220 98 102 20 108 52 10 10 46 214 80 112 4 18

26 14 12
96 50 36 10

46 26 20

50 6 34 10

60 22 38

74. 30 44

48 28 20 62 26 10 26
80 28 30 4 18

2 36 538 165 48 48 305 180 4 16 404 104 24 24 234 108 6 36 392 40 318 252 16 18

1



-

2 36

1 18

18

352 74 24 24 212 108 6 36

106 42 12 12 52

120 32 12 12 52 6 18

36 36
72 72 22
18 18

538 165 48 49 305 180 4 16

101 52 24 21 25

241 113 24 24 100 4

72 72 22
108 108 ш
16 16 ■' •

52 30 22 248 40 174 108 16 18

52 30 22 86 40 30 16

144 144 ш
18 18

144 144 144

216 72 144

216 72 144



В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 2 2

О П .О З Т ехническое  о снащ ен ие  организаций  п и т а н и я 2 2

О П .0 8  О хр ана  т р у д а 2 2

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 2 1

М Д К .01 .01  О р ган изац ия  процессов  п ри го то влен и я , п о д го то в к и  к  реали зации  кулинарны х п о л уф а б р и ка то в 2 1

М Д К .01 .0 2  П р о ц е с сы  п р и го то влен и я , п о д го т о в к и  к  реализации  кулинарны х п о л уф а б р и ка то в 2 1

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 2 2

М Д К .02 .01  О р ган и зац ия  процессов  п ри го то в ле н и я , п о д го то в к и  к  реали зации  горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок  
сл о ж н о го  а с с о р т и м е н т а

2 2

М Д К .02 .02  П р о ц е с сы  п р и го то влен и я , п о д го т о в к и  к  реализации  горячих блюд, кулинарны х изделий, за кусо к  слож ного 
а с с о р т и м е н т а

2 2

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 2 2

У П .07.01 У чебная  п р а к т и к а 2 2

М Д К .07 .01  В ы по лн ен ие  р а б о т  по проф ессии  "П овар " 2 2

П П .07 .01  П р о и зв о д ств е н н а я  п ра к ти ка 2 2

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 2 1

У  П. 01.01 Учебная  п р а к ти к а 2 1

ПП . 01.01 П р о и зв о д ств е н н а я  п ракти ка 2 1

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 2 2

У П .02.01 У чебная  п р а к ти к а 2 2

П П . 02.01 П р о и зв о д ств е н н а я  п ра к ти ка 2 2

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

Э к К о м п л е к с н ы й  э к з а м е н 3 2

ОП .О З О сн о в ы  экономики, м е н е д ж м е н та  и м а р к е т и н г а 3 2

О П .0 7  И н ф ор м ац ио нн ы е  т е х н о л о ги и  в п роф ессиональной  д е я т е л ь н о с т и  /  А д а п т и в н ы е  инф о рм ац ионны е  т е х н о л о ги и  в 
п ро ф есси о н альн о й  д е я т е л ь н о с т и

3 2

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 3 1

У П .03.01 У чебная  п р а к ти к а 3 1

П П .03.01 П р о и зв о д ств е н н а я  п ра к ти ка 3 1

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 3 2

У П .05.01 Учебная  п р а к ти к а 3 2

П П .05.01 П р о и зв о д ств е н н а я  п ра к ти ка 3 2

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 4 1

У  П. 04.01 У чебная  п р а к ти к а 4 1

П П . 04.01 П р о и зв о д ств е н н а я  п ра к ти ка 4 1

В и д Н а и м е н о в а н и е К у р с С е м е с т р

З а О К о м п л е к с н ы й  з а ч е т  с  о ц е н к о й 4 1

О Г С Э .0 5  П си хо ло ги я  общ ения 4 1

О П .0 6  П равовы е  основы  проф ессиональной  д е я т е л ь н о с т и 4 1



Индекс Наименование Ф ормируемые компетенции

()11 О БЩ ЕО БРАЗО ВАТЕЛ ЬН АЯ  П О Д ГО ТО ВК А ОК 1; ОК 2; О К  3; О К  4; О К  5; ОК 6; О К  7; О К  8; О К  9

НОО Начальное общ ее образование

О О О О сновное общ ее образование

СО О Среднее общ ее образование ОК 1; ОК 2; О К  3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  8; О К  9

ОУП О бязательны е учебны е предметы О К 1; ОК 2; О К  3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  8; О К  9

О УП.01 Русский язык О К 4; ОК 5; О К  9

О УП .02 Л итература О К 1; О К  2; О К  3; О К  4; О К  5; ОК 6; О К  9

ОУП.ОЗ М атематика О К 1; О К  2; О К  3; О К  4; О К  5; ОК 6; О К  7

О УП .04 Иностранный язык ОК 1; О К  2; О К  4; О К  9

О УП .05 Инф орматика ОК 1; ОК 2

О УП .06 Физика ОК 1; ОК 2; О К  3; О К  4; О К  5; ОК 7

О У П .07 Химия О К 1; О К  2; О К  4; О К  7

ОУП.ОЗ Биология О К 1; ОК 2; О К  4; О К  7

ОУП .09 История О К 1; ОК 2; О К  4; О К  5; О К  6

О УП . 10 Общ есгвознание ОК 1; ОК 2; О К  3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  9

0У П .1 1 Г еограф ия О К 1; ОК 2; О К  3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  9

0 У П .1 2 Ф изическая культура О К 1; ОК 4; О К  8

0У П .1 3 Основы  безопасности и защ иты Родины ОК 1; О К  2; О К  3; О К  4; ОК 6; ОК 7; О К  8

ПД Предлагаемы е дисциплины ОК 1; О К  2; О К  3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  9

ПД .01 Введение в специальность/ Экология ОК 1; О К  2; О К  3; О К  4; О К  5; ОК 6; О К  7; О К  9

ПРО Ф ЕССИО Н АЛ ЬНАЯ П О Д ГО ТО ВК А
О К 1; О К  2; О К  3; О К  4; ОК 5; ОК 6; О К  7; О К  8; О К  9; 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 ________________________________________

ОГСЭ
Общ ий гуманитарный и социально-экономический учебный  
цикл_______________________________________________________

О К 1; ОК 2; О К  3; О К  4; О К  5; ОК 6; О К  8; О К  9

О Г 0 .0 1 Основы  философии О К 1; О К  2; О К  3; О К  5; О К  9

О ГСЭ.02 История ОК 2; О К  3; О К  5; О К  6; ОК 9

ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в проф ессиональной деятельности 0К9
О ГСЭ .04 Ф изическая культура / Адаптивная ф изическая культура 0К8
О ГСЭ.05 Психология общ ения 0К4

ЕН
М атематический и общ ий естественнонаучный учебный  

цикл

О К 1; О К  2; О К  
3.1; ПК 3.2; ПК  

ПК 5.5: ПК 5.6

3; О К  5; О К  9; 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  
3.3; 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;

ЕН.01 Химия
ОК 1; ОК 2; О К  

3.2; ПК 3.3; ПК  
ПК 5.6

3; О К  9; 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  

3.4; 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;

ЕН.02 Экологические основы  природопользования
О К 1; О К  2; О К  
3.2; ПК 3.3; ПК  

ПК 5.6________

5; О К  9; 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 
3.4; 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;

ОПЦ Общ епроф ессиональны й учебный цикл
ОК 1; ОК 2; О К  3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  9; 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_______________________________________________________

О П.01 М икробиология,ф изиология питания, санитария и гигиена
О К 1; ОК 2; О К  
3.2; ПК 3.3; ПК  

ПК 5.6________

5; О К  9; 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  

3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7; П К  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;

О П.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОК 1; О К  2; О К  

3.1; ПК 3.2; ПК  
ПК 5.5: ПК 5.6

3; О К  4; О К  9; 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  

3.3; 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

ОП.ОЗ Техническое оснащ ение организаций питания
ОК 1; О К  2; О К  3; О К  4; ОК 5; О К  6; О К  9; П К  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; П К ? ,4; Р К ? ,5 ;  ПК ?.6------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------



ОП.04 О рганизация обслуживания
О К  1; О К  5; ОК 9; 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

ОП.05 О сновы  экономики, менедж мента и маркетинга О К 1; О К  2; О К  3; ОК 4; О К  5; О К  9; ПК 6.1; ПК 6.2; ПК 6.3; ПК 6.4; ПК 6.5

ОП.06 Правовы е основы проф ессиональной деятельности О К 1; О К  2; О К  3; О К  4; ОК 5; О К  9; ПК 6.1; ПК 6.2; ПК 6.3; ПК 6.4

О П.07
И нф орм ационны е технологии в проф ессиональной  

д еятельности  / Адаптивны е инф ормационны е технологии в 
пооФ ессиональной деятельности

О К  1; О К  2; О К  5; О К  9; ПК 6.1; ПК 6.2; ПК 6.3; ПК 6.4

О П.08 О храна труда
О К 1; О К  2; О К  4; О К  5; ОК 9; 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

ОП.09 Б езопасность ж изнедеятельности О К  1; О К  2; О К  4; О К  7

О П .Ю К онтрол ь качества продукции
О К 1; О К  2; ОК 3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  9; 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

0П .1 1 М етрология и стандартизация
О К 1; О К  2; О К  3; О К  4; О К  5; ОК 6; О К  7; О К  9; 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

0 П .1 2 Товароведени е продовольственных товаров
О К  1; О К  2; О К  3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  9; 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

0П .13 Д иетология и основы детского питания
О К  1; О К  2; О К  3; О К  4; О К  5; ОК 6; О К  7; О К  9; 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

пц Проф ессиональны й цикл
О К  1; О К  2; О К  3; О К  4; О К  5; ОК 6; О К  7; О К  9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7; ПК 4 .1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6; ПК 5.1; ПК  
5.2; ПК 5.3: ПК 5.4; ПК 5.5; ПК 5.6: ПК 6.1; ПК 6.2; ПК 6.3; ПК 6.4: ПК 6.5

ПМ.01
О рганизация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуф абрикатов для блюд, 
кулинаоных изделий слож ного ассоотимента

ОК 1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 1.4

М ДК.01.01
О рганизация процессов приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуф абрикатов

О К 1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 1.1; ПК 1.2; П К  1.3; ПК 1.4

М ДК.01.02
П роцессы  приготовления, подготовки к реализации  
кулинарных полуф абрикатов

О К 1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 1.1; ПК 1.2; П К  1.3; ПК 1.4

УП.01.01 Учебная практика ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 1.4

ПП.01.01 П роизводственная практика ПК 1.1; ПК 1.2; ПК 1.3; ПК 1.4

ПМ .01.ЭК Э кзам ен по проф ессиональному модулю

ПМ .02

О рганизация и ведение процессов приготовления, 
оф орм ления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом  потребностей различных категорий потребителей, 
видов и сЬоом обслуживания

О К 1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 2.7; ПК 2.8

М ДК.02.01
О рганизация процессов приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  
слож ного ассоотимента

О К 1; О К  2; ОК 4; О К  5; О К  9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 2.7; ПК 2.8

М ДК.02.02
Процессы  приготовления, подготовки к реализации  
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного  
ассоотим ента

О К 1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 2.7; ПК 2.8

УП.02.01 Учебная практика ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 2.7; ПК 2.8

ПП.02.01 Производственная практика ПК 2.1; ПК 2.2; ПК 2.3; ПК 2.4; ПК 2.5; ПК 2.6; ПК 2.7; ПК 2.8

ПМ .02.ЭК Экзам ен по проф ессиональному модулю

ПМ.ОЗ

О рганизация и ведение процессов приготовления, 
оф ормления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом  потребностей различных категорий потребителей, 
видов и Л оом обслуживания

О К 1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 3.1; ПК 3.2; П К  3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7

МДК.03.01
О рганизация процессов приготовления, подготовки к 
реализации холодных блю д, кулинарных изделий, закусок 
слож ного ассоотимента

О К 1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7



М Д К.03.02
Процессы  приготовления, подготовки к реализации  
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассоотим ента

О К 1; О К  2; ОК 4; О К  5; О К  9; ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК З.б; ПК 3.7

УП.03.01 Учебная практика ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3 .6; ПК 3.7

ПП.03.01 П роизводственная практика ПК 3.1; ПК 3.2; ПК 3.3; ПК 3.4; ПК 3.5; ПК 3.6; ПК 3.7

ПМ .ОЗ.ЭК Экзамен по проф ессиональному модулю

ПМ .04

О рганизация и ведение процессов приготовления, 
оф ормления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков слож ного ассортимента с 
учетом  потребностей различных категорий потребителей, 
видов и сЬоом обслуж ивания

О К  1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

М ДК04.01
О рганизация процессов приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих д есертов , напитков 
слож ного ассоотимента

О К  1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 4.1; ПК 4 .2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

М ДК.04.02
Процессы  приготовления, подготовки к реализации  
холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассоотимента

О К  1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

УП .04.01 Учебная практика ПК 4.1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

ПП.04.01 П роизводственная практика ПК 4 .1; ПК 4.2; ПК 4.3; ПК 4.4; ПК 4.5; ПК 4.6

П М .04.ЭК Экзамен по проф ессиональному модулю

ПМ .05

Организация и ведение процессов приготовления, 
оф ормления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий слож ного ассортимента с 
учетом  потребностей различных категорий потребностей, 
вилов и * о о м  обслуж ивания

О К  1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5; ПК 5.6

М Д К.05.01
О рганизация процессов приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассоотимента

О К 1; О К  2; ОК 4; О К  5; О К  9; ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5; ПК 5.6

М Д К.05.02
Процессы  приготовления, подготовки к реализации  

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного  
ассоотимента

ОК 1; О К  2; ОК 4; О К  5; О К  9; ПК 5.1; ПК 5.2; П К  5.3; ПК 5.4; ПК 5.5; ПК 5.6

УП.05.01 Учебная практика ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5; ПК 5.6

ПП.05.01 Производственная практика ПК 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4; ПК 5.5; ПК 5.6

ПМ .05.ЭК Экзамен по проф ессиональному модулю

ПМ.Об Организация и контроль текущ ей деятельности  
подчиненного персонала

О К  1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 6.1; ПК 6.2; ПК 6.3; ПК 6.4; ПК 6.5

М Д К.06.01
О перативное управление текущ ей деятельностью  
подчиненного персонала

О К  1; О К  2; О К  4; О К  5; О К  9; ПК 6.1; ПК 6.2; ПК 6.3; ПК 6.4; ПК 6.5

ПП.06.01 Производственная практика ПК 6.1; ПК 6.2; ПК 6.3; ПК 6.4; ПК 6.5

П М .06.ЭК Экзамен по проф ессиональному модулю

ПМ .07
Вы полнение работ по одной или нескольким профессиям  
рабочих, долж ностям служащих

О К  1; О К  2; ОК 3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  9; 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 5.1; ПК 5.2; ПК  
5.3: ПК 5.4; ПК 5.5

М Д К.07.01 Вы полнение работ по профессии "Повар"
О К  1; О К  2; О К  3; О К  4; О К  5; О К  6; О К  7; О К  9; 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 5.1; ПК 5.2; ПК 
5.3: ПК 5.4; ПК 5.5

УП.07.01 Учебная практика
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 5.1: ПК 5.2: ПК 5.3: ПК 5.4; ПК 5.5

ПП.07.01 П роизводственная практика
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 5.1; ПК 5.2; ПК 5.3; ПК 5.4: ПК 5.5

ПМ .07.ЭК Квалиф икационный экзамен

пдп ПРО И ЗВО Д СТВЕНН АЯ ПРАКТИКА (П РЕДДИ ПЛ ОМ НАЯ)

ГИА Государственная итоговая аттестация

ГИА.01 Д емонстрационны й экзамен и защ ита дипломной работы



III. ЛЛ1ЮРАТ0РИЙ, КАБИНЕТОВ, МАСТЕРСКИХ И ДР.
Наименование

;

■Учебная аудитория

Безопасности жизнедеятельности

Социально-экономических дисциплин

Информационных технологий в профессиональной деятельности

Математики и статистики

Иностранного языка

Технологии кулинарного и кондитерского производства

Организации хранения и контроля запасов и сырья 

Организации обслуживания

III Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

I Помещение для самостоятельной работы о

1  ̂ Правового и документационного обеспечения профессиональной деятельности

|>||1ии:

I Химии, физико-химических и органолептических методов анализа

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

Учебный кондитерский цех .........

Лаборатория микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

; Мастерская хлебопечения при учебном кондитерском цехе

I Мастерская при учебном ресторане

I I Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

I Актовый зал

иый комплекс:

I Спортивный зал

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

/ Л



ИИ к учебному плану

I И) 11/|||Н <1)едерального государственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования "Российский экономический университет им. Г.В.Плеханова" Краснодарского филиала разработан в соответствии с:

||||<|||||м законом от 29.12.2012 года №273-Ф3 «Об образовании в Российской Федерации»;

пи.иым юсударственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 
11(11. № 1565;

>м Мииисгерства науки и высшего образования Российской Федерации и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 г. № 885/390 «О практической подготовке обучающихся»;

III Мииисгерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования";

1М щ нтсдения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800;

•̂1пI(И(:Vерства науки и высшего образования Российской Федерации от 21.09.2022 № МН-5_33085 «О направлении информации» и Министерства просвещения Российской Федерации от 20.09.2022 г. № 05-1650 «О проведении курса «Россия - моя

IIч мими |)скомендациям по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования на базе основного общего образования (письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 г.
11 и.шравлении методических рекомендаций»);

1И Мииисгерства обороны Российской Федерации и Министерства образования и науки от 24 февраля 2010 г. № 96/134 «Об утверждении Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их 
ИИ ИИ (и.иовам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессиональногого образования и учебных пунктах»;

т .И 1.1П I (х^дарственным образовательным стандартом среднего общего образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413;

II Мииисгерства прсвещения Российской Федерации от 23.11.2022 № 1014 "Об утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования".

1ИМИ1.1Й с|юк освоения П П С О  СПО при очной форме получения образования на базе основного общего образования 3 г. 10 мес. Профиль получаемого образования - социально-экономический. Начало учебных занятий - 1  сентября, окончание в 
ими ( |р,к1)иком учебного процесса. Объем недельной образовательной нагрузки обучающихся 36 академических часа, включая все виды работы во взаимодействии с преподавателем (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, 
пш мр, самостоятельные работы), выполнение курсовой работы, практику. Продолжительность учебной недели - шестидневная. Продолжительность занятий 1ч 30 мин. Для более эффективного обучения при выполнении лабораторных и практических 

уи1Ы м()жет делиться на подгруппы не менее 8 человек.

и |||н)Ц('луры текущего контроля знаний предусмотрены в виде тестирования по текущим знаниям и контрольные работы. Формами промежуточной аттестации, представляющей завершающий этап контроля по дисциплине и междисциплинарному курсу 
мс 11(1 дисциплинам общеобразовательного цикла), являются экзамен, зачет и зачет с оценкой (дифференцированный зачет). Экзамен проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Количество экзаменов в процедурах 

ичпий |Мтестации не превышает 8 экзаменов в учебном году. Промежуточная аттестация в форме зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины, междисциплинарного курса, практики. Консультации 
и у11И0, письменно, индивидуально, коллективно и др. Количество зачетов, предусматриваемое в процедурах промежуточной аттестации, не превышает 10 зачетов в учебном году. Формы консультации с обучающимися (групповые, индивидуальные и 

71 И |н т17(оиием экзаменов и зачетов проводятся за счет часов промежуточной аттестации или времени, отводимого на дисциплину. Формой промежуточной аттестации по профессиональному модулю является экзамен по профессиональному модулю или 
1|||И()ИИ1.1й экзамен. При этом квалификационный экзамен проводится по профессиональному модулю, предполагающим оценку освоенной целиком квалификационной рабочей профессии, должности служащего.

И1.И’ )1( шмены предусмотрены:

||и'’ по дисциплинам ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга и ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные технологии в профессиональной деятельности;

И1.11' /|и(1к1)еренцир0 8 анные зачеты предусмотрены;

г|н1 III) М/1К 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов и МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов;

|||1 ' 1111 УП.01.01 Учебная практика и ПП.01.01 Производственная практика;

|||п И1) дисциплинам ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания и ОП.08 Охрана труда;

||и' ИИ М/1К.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента и МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
II14 ' IIIIIо .кг.ортимента ;

|и1 ИИ М/1К.07.01 Выполнение работ по профессии "Повар", УП.07.01 Учебная практика, ПП.07.01 Производственная практика;

01 Учг(|||.1я практика и ПП.02.01 Производственная практика;

||и ИИ VI 1.03.01 Учебная практика и ПП.03.01 Производственная практика;

|н( 1111 /(исциплинам ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга и ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные технологии в профессиональной деятельности;

|К1 ИИ VI 1.05.01 Учебная практика и ПП.05.01 Производственная практика;

(|Ц III) У11.04.01 Учебная практика и ПП.04.01 Производственная практика;

|И1 III) /(исциплинам ОГСЭ.05 Психология общения и ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности.

3̂



|1|.. III 11п. 1 1 1 1 <гд1 '|||||.1 1 1 11.1 1ы|Н1. т 11И1у1о Ч(1 С 1'ь образоиэтельной программы, определен в соответствии с требованиями ФГОС СПО (не менее 30% от общего объема времени, отведенного на освоение программы), с учетом рекомендаций примерной 
.•||| НИИ ||и|||,||п|\ мршрнмиы, |р|'(1 0 и1\||ий профессиональных стандартов и использован на увеличение объема часов учебных дисциплин общепрофессионального учебного цикла, профессиональных модулей. Вариативная части в объеме максимальной

I |||'у I Ч.Н.): II ЦИК/К1 О ГО .О б щ и й  гуманитарный и социально-экономический учебный цикл - 42 часа, ОПЦ.Общепрофессиональный учебный цикл - 353 часа, ПЦ.Профессиональный цикл - 903 часа.

И) т / с  |чс 11111", 11(11.1’м и порядок р(41лизации дисциплин и модулей образовательной программы определен с учетом примерной основной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, профессиональных 
.и |нчИ1111>)/1Ы 1о|() рынка труда и направлена на соблюдение последовательности освоения профессиональных компетенций, принятой в отрасли.

•1 /III. миинин I ■ '|ЧИ11Ч1'1 N>111 иулмур.)» роолизуотся в соответствии с требованиями ФГОС СПО в рамках общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла в объеме 168 часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 
•• МИШ 1ми|И1|и.1| у( |,||(.111/|И11,11М(:« осоСЗый порядок освоения дисциплины с учетом состояния их здоровья. Дисциплина "Физическая культура" предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий. Для студентов 1 курса по дисциплине 
I' 1и иуммур.!" 11|и7 (у( м т р с и о  ('жеиодслыю 3 часа обязательных аудиторных занятий.

1 И 1 |<у1ии, тичдипьи^ ни (пмостоятельнуга работу, составляет 57 часов. Самостоятельная работа предусмотрена в дисциплинах следующих циклов: 

ими И 1 <1И.||||1| пидипоик.!; О УП.10 Обществознание - 32 часа.

и 1мт< 1|И11<111 III оцип/п.ио жомомический учебный цикл; ОГСЭ;04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура - б часов.

ф. 1 1  ИИ1 МП1.111.1И у 'Ш ты й  цикл: ОП.01 Микробиология,физиология питания, санитария и гигиена - 4 ч а з ,  ОП 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья - 1  час, 0П.13 Диетология и основы детского питания - 4 часа,

•<М1.1ММ11>1И уч1 '(|||1.1Й цикл: МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента - 2 часа, МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 
п>1М1 1 1 Ни|| (/южною .1Ш)ртимента - 4 часа, МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента - 4 часа.

14 /1 1 1 1 1(1111/1И1||| *||(Ч()гшсность жизнедеятельности» реализуется в рамках общепрофессионального учебного цикла в объеме 68 академических часов. Из них на освоение основ военной службы (для юношей) направлено 70% от общего объема времени, 
|пч1мпрпм||||||1.1(ми7 1 0 1 1 1 юго на указанную дисциплину. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы в свободное от учебных занятий время. На проведение учебных сборов отводится 35 академических часов. В объем часов, отведенных на 
м|м >1 р.|цмы дисциплины данные часы не включаются. Для подгрупп девушек предусмотрено 70% от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину, по основам медицинской службы.

1Иу'||1 /11К цим/шиу "История" 5 рпмкпх реализации социально-гуманитарного цикла общеобразовательных программ включены все темы программы "История России", согласно письма Министерства науки и высшего образования РФ № МН-5/33085 от

|>|*| |Н1И‘|111И 0 ( и()('||ия |||Ю1 рпмм проф(;ссиоип/п>ных модулей предусмотрены экзамены по профессиональным модулям, по итогам проверки которого выносится решение: «основной вид деятельности освоен / не освоен» с оценкой": ПМ.01 Организация и 
11ри1|1м I (111 ||ри1 0 к)11/км1ия и (ЮД1 0 1 0 0 КИ К роплизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента (4 семестр), ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
11.1- |цд1 '/|ий, мкусок слои(110(() ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (4 семестр), ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

МИ1Д, |(у/|и11||риых и.)/и!мий, закусок «южног о ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (5 семестр), ПМ 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
дни •1 1М11/|11ЫХ и горячих /1С!сортон, напитко» аюжного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (7 семестр), ПМ 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
|||И11 и/|1'1«)()у/к)чных, мучных коидигорских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (6 семестр), ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного

I I  (II ( 1*мг( |р). Квалификационный экзамен по ПМ 07. Выгюлнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих с присвоением профессии: повар (4 семестр).

и 14 II ирои тодстпенная практика реализуются в рамках профессиональных модулей профессионального учебного цикла по каждому из основных видов деятельности. Объем часов учебной практики составляет 9 недель (324 часов), объем 
|| ин'пной мрикгики составляет 21 неделя (756 часа), объем преддипломной пра1сгики 4 недели (144 часа). Учебная практика в объеме 9 недель реализуется по каждому из основных видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности 
11| ион и кондитерское дело, проводится в рамках профессиональных модулей по семестрам: ПМ.01 - 2 недели (3 семестр), ПМ.02 - 2 недели (4 семестр), ПМ.ОЗ - 1  неделя (5 семестр); ПМ.04 - 1 неделя (7 семестр), ПМ.05 - 2 недели (6 семестр),
' 1И'Д‘'(1И (4 (смесгр).

/|' ||11 '1111.1И пр.1к 1 ика в объеме 21 неделя реализуется по каждому из основных видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, проводится в рамках профессиональных модулей по семестрам: 
11*'/1‘ ' т 1 ( I ( |'М(ч.|р), ПМ.02 - 4 недели (4 семестр), ПМ.ОЗ - 3 недели (5 семестр); ПМ.04 - 2 недели (7 семестр); ПМ 05 - 3 недели (6 семестр); ПМ.Об - 4 недели (8 семестр), ПМ 07 - 3 недели (4 семестр). Преддипломная практика проводится 4 недели в 8

)| 1 .11, 1 1 ||111/|им1.1х н<1 1 К)/1готовку и проведение государственной итоговой аттестации программы подготовки специалистов среднего звена, составляет 216 часов.

1и 1“ нрп||н'| I И0 И.1ПЫ11.1Х модулей предусмотрено выполнение курсовых работ: ПМ 02.0рганизация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом  
м I. II |1 п/111'|111.1х к .тч о р и й  потребителей, видов и форм обслуживания (МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента) -1 6  часов (4 семестр), ПМ Об Организация и 

II |'уи|| II /I'41II411.IIIи |и 1 1 0/1ЧИИ0 НН0 Г0  персонала (МДК 06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала) -1 6  часов (8 семестр).

1 1 |« ин’ин.щ т 11||1И.1)1 .1 1  пч м ция включает демонстрационный экзамен и защита дипломной работы (проекта). Тематика дипломных работ соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей и направлена на формирование 
ИМИН у1> 11.11111ЫК Мо/|у/|1<Й,


