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Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

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

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникул

ы
Всего Студ

енто

в

Групп

Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика 

(преддипломная)

Подго-


товка

Прове-


дение

Всего 1 сем 2 сем ВсегоВсего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

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

39 16 23 2 1 1 11 52 

26 10 16 2 1 1 6 4 2 7 2 5 11 52 

25 11 14 2 1 1 6 2 4 7 3 4 1 2 43 

90 37 53 6 3 3 12 6 6 14 5 9 1 24 147 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40
1
2 36.59 37.25

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 2 13 3 1476 72 12 1372 1292 32 48 20 72 512 494 444 32 18 18
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 3 2 13 3 1476 72 12 1372 1292 32 48 20 72 512 494 444 32 18 18
12
13 БПР Базовые предметы 2 2 11 3 1228 60 8 1148 1102 32 14 12 60 426 412 376 32 4 14

14 БПР.01 Русский язык 2 72 6 4 56 56 6 6 30 28 28 2

15 БПР.02 Литература 2 1 108 108 108 34 34 34

16 БПР.03 История 2 1 136 6 130 130 6 62 60 60 2

17 БПР.04 Обществознание 2 72 6 66 66 6 34 32 32 2

18 БПР.05 География 2 72 6 66 66 6 34 32 32 2

19 БПР.06 Иностранный язык 24 144 6 138 138 6 34 34 34

20 БПР.07 Математика 4 2 1 232 6 4 216 216 6 6 50 50 50

21 БПР.08 Информатика 24 144 6 138 138 6 34 34 34

22 БПР.09 Физическая культура 2 72 6 66 34 32 6 34 32 32 2

23 БПР.10 Основы безопасности и защиты Родины 2 68 6 62 62 6 32 30 30 2

24 БПР.11 Физика 2 72 6 66 52 14 6 30 28 24 4 2

25 БПР.12 Родной язык 2 36 36 36 18 18 18

26 *
27
28 ОДП Профильные дисциплины 1 1 216 12 4 192 158 34 8 12 74 70 56 14 4

29 ППр.01 Химия 2 144 6 4 128 98 30 6 6 40 38 26 12 2

30 ППр.02 Биология 2 72 6 64 60 4 2 6 34 32 30 2 2

31 *
32
33 ПОО Предлагаемые ОО 1 32 32 32 12 12 12

34 ПОО.01 Индивидуальный проект 2 32 32 32 12 12 12

35 *
36
37

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)



38 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 8 7 29 1 2916 6 1908 970 654 284 66 110 2 102 46 56 6
39

40 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

41 *
42

43 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл

44 *
45
46 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 4 9 1 648 6 626 311 315 16 110 2 102 46 56 6

47 ОП.01
Основы микробиологии,физиологии питания, 

санитарии и гигиены
1 38 38 16 22 38 38 16 22

48 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
1 36 2 28 18 10 6 36 2 28 18 10 6

49 ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
2 36 2 28 10 18 6

50 ОП.04
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
3 36 36 18 18

51 ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 36 36 10 26

52 ОП.06 Охрана труда 1 36 36 12 24 36 36 12 24

53 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
5 38 38 38

54 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 3 36 36 36

55 ОП.09 Физическая культура 4 36 36 36

56 ОП.10
Основы менеджмента и маркетинга в 

предприятиях общественного питания
6 64 1 62 36 26 1

57 ОП.11
Деловая культура и антикоррупционное 

поведение
4 36 36 10 26

58 ОП.12 Психология профессиональной деятельнолсти 4 36 36 10 26

59 ОП.13 Кухня народов России 4 38 36 8 28 2

60 ОП.14 Кухня народов мира 6 74 1 72 44 28 1

61 ОП.15 Рисование и лепка 5 36 36 9 27

62 ОП.16
Финансовая грамостность и основы 

предпринимательской деятельности
2 36 36 36

63 *
64
65 ПЦ Профессиональный цикл 6 3 20 2268 1282 659 339 284 50
66

67 ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

1 1 3 296 144 69 29 46 8

68

69 МДК 01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 33 33 16 17

70 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 113 111 53 12 46 2

71 МДК*
72



73 УП.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

3 РП час 72 72 нед час нед

74 УП*
75

76 ПП.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

3 РП час 72 72 нед час нед

77 ПП*
78
79 ПM.01. Экзамен по профессиональному модулю 3 6 6

80 Всего часов по МДК 146 144
81

82 ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

1 4 612 280 130 66 84 8

83

84 МДК 02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 94 94 58 36

85 МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 188 186 72 30 84 2

86 МДК*
87

88 УП.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

4 РП час 144 144 нед час нед

89 УП*
90

91 ПП.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

4 РП час 180 180 нед час нед

92 ПП*
93
94 ПM.02. Экзамен по профессиональному модулю 4 6 6

95 Всего часов по МДК 282 280
96

97 ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 4 366 250 152 54 44 8

98

99 МДК 03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента

5 82 80 60 20 2

# МДК 03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 170 170 92 34 44

# МДК*
#

2 

2 

5 

4 



# УП.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

5 РП час 36 36 нед час нед

# УП*
#

# ПП.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

5 РП час 72 72 нед час нед

# ПП*
#
# ПM.03. Экзамен по профессиональному модулю 5 6 6

# Всего часов по МДК 252 250
#

# ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

1 1 3 360 206 118 60 28 10

#

# МДК 04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

6 112 110 70 40 2

# МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

6 98 96 48 20 28 2

# МДК*
#

# УП.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

5 РП час 72 72 нед час нед

# УП*
#

# ПП.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

5 РП час 72 72 нед час нед

# ПП*
#
# ПM.04. Экзамен по профессиональному модулю 5 6 6

# Всего часов по МДК 210 206
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

1 4 396 242 94 66 82 10

#

# МДК 05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

5 112 110 72 38 2

# МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

5 134 132 22 28 82 2

# МДК*

1 

2 

2 

2 



#

# УП.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

5 РП час 72 72 нед час нед

# УП*
#

# ПП.05.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

6 РП час 72 72 нед час нед

# ПП*
#
# ПM.05. Экзамен по профессиональному модулю 6 6 6

# Всего часов по МДК 246 242
#

# ПМ.06

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации мучных кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и пиццы

1 1 2 238 160 96 64 6

#

# МДК.06.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации мучных кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и пиццы

6 88 88 48 40

# МДК.06.02
Специализированное программное обеспечение 

в сфере общественного питания
6 72 72 48 24

# МДК*
#

# УП.06.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации мучных кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и пиццы

6 РП час 36 36 нед час нед

# УП*
#

# ПП.06.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации мучных кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и пиццы

РП час 36 36 нед час нед

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 6 6 6

# Всего часов по МДК 160 160
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 936 936 нед час нед

#
# Учебная практика час 432 432 нед час нед

#     Концентрированная час 432 432 нед час нед

#     Рассредоточенная час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю специальности) 

практика
час 504 504 нед час нед

#     Концентрированная час 504 504 нед час нед

#     Рассредоточенная час нед час нед
#

2 

2 

1 

1 

26 

12 

12 

14 

14 



# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час нед час нед

#
# Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед

#
Защита выпускной квалификационной работы в 

виде демонстрационного экзамена
час 36 36 нед час нед

# Проведение государственных экзаменов час нед час нед
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
11 9 42 4 4428 72 18 3280 2262 686 332 86 72 622 2 596 490 88 18 6 18

#
#

#

#

#

#

#

1 

1 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 12

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 6 2

Экзамены (без учета физ. культуры) 1

Зачеты (без учета физ. культуры) 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)
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35.71 34.39 36.88 39.7 28.25 24.62 36.47 39.27 42.67

714 8 656 626 30 14 36 110 104 104 6 140 4 118 118 6 12

714 8 656 626 30 14 36 110 104 104 6 140 4 118 118 6 12

552 4 514 504 10 6 28 110 104 104 6 140 4 118 118 6 12

42 4 28 28 6 4

74 74 74

74 70 70 4

38 34 34 4

38 34 34 4

46 46 46 34 32 32 2 30 26 26 4

66 66 66 42 40 40 2 74 4 60 60 6 4

40 40 40 34 32 32 2 36 32 32 4

38 34 34 4

36 32 32 4

42 38 28 10 4

18 18 18

142 4 122 102 20 8 8

104 4 90 72 18 6 4

38 32 30 2 2 4

20 20 20

20 20 20

Распределение по курсам и семестрам
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143 2 135 60 61 14 6 517 293 149 70 74 8 538 276 118 116 42 10 620 432 265 123 44 8 988

88 2 80 36 44 6 90 90 54 36 112 110 38 72 2 110 110 57 53 138

36 2 28 10 18 6

36 36 18 18

36 36 10 26

20 20 20 18 18 18

36 36 36

18 18 18 18 18 18

64

36 36 10 26

36 36 10 26

38 36 8 28 2

74

36 36 9 27

16 16 16 20 20 20

55 55 24 17 14 427 203 95 34 74 8 426 166 80 44 42 8 510 322 208 70 44 8 850

55 55 24 17 14 241 89 45 12 32 8

33 33 16 17

22 22 8 14 91 89 45 12 32 2



час нед час 72 нед 2 час нед час нед час

час нед час 72 нед 2 час нед час нед час

6 6

186 114 50 22 42 426 166 80 44 42 8

42 42 30 12 52 52 28 24

72 72 20 10 42 116 114 52 20 42 2

час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час

час нед час нед час 180 нед 5 час нед час

6 6

366 250 152 54 44 8

82 80 60 20 2

170 170 92 34 44



час нед час нед час нед час 36 нед 1 час

час нед час нед час нед час 72 нед 2 час

6 6

144 72 56 16 216

42 42 32 10 70

30 30 24 6 68

час нед час нед час нед час 36 нед 1 час

час нед час нед час нед час 36 нед 1 час

6

396

112

134
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час нед час нед час нед час нед час

6

238

88

72

час нед час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час нед час

6

час нед час 216 нед час 252 нед час 180 нед час

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

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

час нед час нед час нед час нед час

час нед час 72 нед час 180 нед час 108 нед час

час нед час 72 нед час 180 нед час 108 нед час

час нед час нед час нед час нед час

6 7 5 

4 2 2 

4 2 2 

2 5 3 

2 5 3 
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час нед час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час нед час

857 10 791 686 61 44 20 36 627 397 253 70 74 8 6 678 4 394 236 116 42 16 12 620 432 265 123 44 8 1024

8 4

2 2

3 1 2 2 2

3 2 1 2

11 5 8 10 6
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47.86

73.53% 26.47%

Распределение по курсам и семестрам

Курс 3

Семестр 6
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2 134 80 54 2 324 324
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1 62 36 26 1 64
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1 72 44 28 1 74
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134 62 44 28 10 360

68 38 30 2 112

66 24 14 28 2 98
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36 нед 1 72

6 6

242 94 66 82 10 396

110 72 38 2 112

132 22 28 82 2 134



72 нед 2 72

72 нед 2 72

6 6

160 96 64 6 78 160
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Содержание

Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

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

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

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

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

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

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

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

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

Индекс

ОК 1

ОК 2



  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей работы.

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

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

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

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

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

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

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

ОК 3

ОК 4



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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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

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

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

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

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

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

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

ОК 5

ОК 6



  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

Организовывать собственную деятельность с соблюдением требований охраны труда и экологической безопасности.

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

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

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

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

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

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

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

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

ОК 7

ОК 8



  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

Выполнять монтаж силовых и осветительных электроустановок с электрическими схемами средней сложности.

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

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

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

Выполнять техническое обслуживание сельскохозяйственных производственных, силовых и осветительных электроустановок с 

электрическими схемами средней сложности.

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

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

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

Выполнять ремонт силовых и осветительных электроустановок с электрическими схемами средней сложности.

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

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

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

Выполнять техническое обслуживание внутренних и наружных силовых и осветительных электропроводок.

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

Выполнять ремонт внутренних и наружных силовых и осветительных электропроводок.

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

  УП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

Выполнять наладку электродвигателей, генераторов, пускорегулирующей и защитной аппаратуры.

ПК 1.1.

ПК 1.2.

Пк 1.3.

ПК 2.1.

ПК 2.2.

Пк 3.1.



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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

Выполнять капитальный ремонт электродвигателей генераторов, трансформаторов.

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

Устранять неисправности в трансформаторных подстанциях напряжением 0,4 кВ и 10 кВ

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

разнообразного ассортимента

  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

Выполнять монтаж воздушных линий напряжением 0,4 кВ.

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

Выполнять монтаж воздушных линий напряжением 10 кВ.

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

Выполнять монтаж трансформаторных подстанций напряжением 0,4 кВ и 10 кВ.

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

ПК 3.2.

ПК 3.3.

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 4.3.



  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

Выполнять техническое обслуживание воздушных линий электропередач напряжением 0,4 кВ и 10 кВ.

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

  УП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

Управлять автомобилями категории "C".

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

Выполнять работы по транспортировке грузов.

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

Осуществлять техническое обслуживание транспортных средств в пути следования.

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

Устранять мелкие неисправности, возникающие во время эксплуатации транспортных средств.

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

Работать с документацией установленной формы.

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

Проводить первоочередные мероприятия на месте дорожно-транспортного происшествия.

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

ПК 5.4.

ПК 5.5.

ПК 5.6.

ПК 4.4.

ПК 5.1.

ПК 5.2.

ПК 5.3.



НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БПР Базовые предметы

БПР.01 Русский язык

БПР.02 Литература

БПР.03 История

БПР.04 Обществознание

БПР.05 География

БПР.06 Иностранный язык

БПР.07 Математика

БПР.08 Информатика

БПР.09 Физическая культура

БПР.10 Основы безопасности и защиты Родины

БПР.11 Физика

БПР.12 Родной язык

ОДП Профильные дисциплины

ППр.01 Химия

ППр.02 Биология

ПОО Предлагаемые ОО

ПОО.01 Индивидуальный проект

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01
Основы микробиологии,физиологии питания, 

санитарии и гигиены

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места

ОП.04
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП.06 Охрана труда

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.09 Физическая культура



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ПК 1.1. ПК 1.2. Пк 1.3. ПК 2.1.

ПК 2.2. Пк 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5. ПК 5.6.

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

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

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

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

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

ОП.10
Основы менеджмента и маркетинга в 

предприятиях общественного питания

ОП.11
Деловая культура и антикоррупционное 

поведение
ОП.12 Психология профессиональной деятельнолсти

ОП.13 Кухня народов России

ОП.14 Кухня народов мира

ОП.15 Рисование и лепка

ОП.16
Финансовая грамостность и основы 

предпринимательской деятельности

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

МДК 01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов

УП.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

ПП.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

ПМ.02

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

МДК 02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

УП.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

ПП.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

ПМ.03

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента



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

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

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

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

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 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 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 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 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 ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5. ПК 5.6.

МДК 03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента

МДК 03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

УП.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

ПП.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

ПМ.04

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

МДК 04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

УП.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

ПП.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

ПМ.05

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

МДК 05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

УП.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

ПП.05.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

ПМ.06

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации мучных 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и 



МДК.06.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации мучных кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и пиццы

МДК.06.02
Специализированное программное 

обеспечение в сфере общественного питания

УП.06.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации мучных кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и пиццы

ПП.06.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации мучных кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и пиццы

Защита выпускной квалификационной работы 

в виде демонстрационного экзамена

Проведение государственных экзаменов

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Государственная итоговая 

аттестация
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