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индекс 

Наименование учебных циклов, 

дисциплин, дисциплин, профессио-

нальных модулей, МДК, практик 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Формы промежу-

точной аттестации 

1 2 3 4 5 6 7 8 

за
ч

ет
ы

 

эк
за

м
ен

ы
 

О.00 Общеобразовательный цикл                                     

  Обязательные учебные предметы                                     

УП.01 Русский язык                   Э(2)   1             

УП.02 Литература       1         дз(4)                   

УП.03 Иностранный язык       1         дз(4)                   

УП.04 Математика                   Э(2)   1             

УП.05 Информатика   1             дз(2)                   

УП.06 Физика   1             дз(2)                   

УПр.07 Химия                   Э(2)   1             

УПр.08 Биология   1             дз(2)                   

УП.09 История     1           дз(3)                   

УП.10 Обществознание       1         дз(4)                   

УП.11 География   1             дз(2)                   

УП.12 Физическая культура 
                

з,з,з,д

з(4) 

  

                

УП.13 Основы безопасности жизнедея-

тельности 
      1         

дз(4)   

                

  Индивидуальный проект                                     

  Курсы по выбору                                     

ЭК.01 Россия-моя история     1           дз(3)                   

ЭК.02 Основы финансовой грамотности       1         дз(4)                   

ЭК.03 Экология       1         дз(4)                   

                                        

ОП.00 Общепрофессиональный цикл                                     

ОП.01  Основы микробиологии, физиоло-

гии питания, санитарии и гигиены  
                

  
Э (3) 

    1           

ОП.02 Основы товароведения продоволь-

ственных товаров 
          1     

дз(6)   

                

ОП.03 Техническое оснащение и органи-

зация рабочего места 
        1       

 дз(5)   

                

ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
                

   Э (6) 

          1     

ОП.05 Охрана труда           1     дз (6)                   

ОП.06 Основы калькуляции и учета             1   дз(7)                   

ОП.07 Иностранный язык в профессио-

нальной деятельности 
                

   Э (8) 

              1 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности         1       дз (5)                   

ОП.09 Физическая культура                 з (5-8)                   

ОП.10 Организация обслуживания в рес-

торане (вариативная часть) 
                

   Э(4) 

      1         

ПМ. 00 Профессиональный цикл                                     

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразно-

го ассортимента 

                

    

                

МДК.01.01 Организация приготовления, подго-

товки к реализации и хранения ку-

линарных полуфабрикатов 

                  Э (3) 

    1           

МДК.01.02 Процессы приготовления, подго-

товки к реализации  кулинарных 

полуфабрикатов 

                  Э (4) 

      1         

УП.01 Учебная практика       1         дз(4)                   

ПП.01 Производственная практика       1         дз(4)                   

  экзамен по модулю                   Э (4)       1         

ПМ.02 Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации горячих блюд, 
                    

                



кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента 

МДК.02.01 Организация приготовления, подго-

товки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

                

  

Э (4) 

      1         

УП.02 Процессы приготовления, подго-

товки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

                

  

Э (5) 

        1       

УП.02 Учебная практика         1       дз(5)                   

ПП.02 Производственная практика         1       дз(5)                   

  экзамен по модулю                   Э (5)         1       

ПМ.03 Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

                

    

                

МДК.03.01 Организация приготовления, подго-

товки к реализации и презентации  

холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

                

  
Э(к) с 

МДК.03.0

2 (6) 
          

1 

    

МДК.03.02 Процессы приготовления, подго-

товки к реализации и презентации  

холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

                

  
Э(к) с 

МДК.03.0

1 (6) 
              

УП.03 Учебная практика           1     дз(6)                   

ПП.03 Производственная практика           1     дз(6)                   

  экзамен по модулю                   Э (6)           1     

ПМ.04 Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассорти-

мента 

                

  

  

                

МДК.04.01 Организация приготовления, подго-

товки к реализации горячих и хо-

лодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

                

  

Э (5) 

        1       

МДК.04.02 Процессы приготовления, подго-

товки к реализации горячих и хо-

лодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

                

  

Э (6) 

          1     

УП.04 Учебная практика           1     дз(6)                   

ПП.04 Производственная практика           1     дз(6)                   

  экзамен по модулю                   Э (6)           1     

ПМ.05 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

                

    

                

МДК.05.01 

Организация приготовления,  под-

готовки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

                

  

Э (7) 

            1   

МДК.05.02 

Процессы приготовления, подго-

товки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

                

  

Э (8) 

              1 

УП.05.01 Учебная практика               1 дз(8)                   

ПП.05.01 Производственная практика                1 дз(8)                   

  экзамен по модулю                   Э (8)               1 

  ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЙ ПРОФЕС-

СИОНАЛЬНЫЙ БЛОК 
                

    

                

ПМ.06 

Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации блюд нацио-

нальной кухни ООО «Ресторатор -

71» 

                

    

                

МДК.06.01 
Технологические процессы приго-

товления блюд национальной кухни 
                

  
Э (8) 

              1 

МДК.06.02 
Система автоматизации предпри-

ятий общественного питания с при-
              1 

з (8)   

                



менением программного обеспече-

ния "Шеф Эксперт" 

УП.06.01 Учебная практика               1 дз(8)                   

ПП.06 Производственная практика               1 дз(8)                   

  экзамен по модулю                   Э (8)               1 

    0 4 2 8 4 6 1 5     0 3 2 4 3 5 1 5 

    4 10 10 6     3 6 8 6 

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

 
Формы проведения государственной (итоговой) аттестации:  

Освоение образовательных программ среднего профессионального образования завершается итоговой 

аттестацией, которая является обязательной. 

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы).  

На государственную (итоговую) аттестацию отведено 6 недель. 

  



 


