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ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ

ОП.01
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 3 12 108 102 6 0 32 2 2 36 32 2 2 36 32 2 2 36

ОП.02 Физическая культура 12 3 108 102 6 0 32 2 2 36 32 2 2 36 32 2 2 36

ОП.03 Безопасность жизнедеятельности 4 36 34 2 0 16 16 2 2 36

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

1 72 42 12 18 20 22 18 12 72

ОП.05 Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены

2 1 108 100 8 0 16 16 2 2 36 32 32 2 6 72

ОП.06 Основы товароведения продовольственных 
товаров

1 36 34 2 0 16 16 2 2 36

ОП.07 Техническое оснащение и организация 
рабочего места

1 36 34 2 0 16 16 2 2 36

ОП.08 Охрана труда 4 36 34 2 0 16 16 2 2 36

ОП.09 Основы калькуляции и учета 3 36 34 2 0 16 16 2 2 36

ОП.10/АОП.10
Информационные технологии / Адаптивные 
информационные и коммуникационные 
технологии

1 36 34 2 0 16 16 2 2 36

ОП.11
Основы предпринимательской 
деятельности

2 36 34 2 0
16 16 2 2

36

Всего  ОПД 648 584 46 18 68 0 134 10 0 18 0 22 252 64 0 128 10 0 0 0 14 216 16 0 80 6 0 0 0 6 108 32 0 32 4 0 0 0 4 72

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ

ПМ.00 Профессиональные модули

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 414 372 24 18 52 0 40 4 0 0 72 12 180 64 0 64 4 0 18 72 12 234 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

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

12 108 100 8 0 16 16 2 2 36 32 32 2 6 72

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 1 144 128 16 0 36 24 2 10 72 32 32 2 6 72

УП.01.01

Учебная практика: Приготовление и 
подготовка к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

1 72 72 0 0 72 72

ПП.01.01
Производственная практика, 
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

2 72 72 0 0 72 72

ПМ.01.ЭК Экзамен по модулю ПМ.01 2 18 0 0 18 18 18

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

450 405 28 17 52 0 40 4 0 0 72 12 180 64 0 60 4 0 18 108 16 270 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

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

2 1 108 96 12 0 16 16 2 2 36 32 28 2 10 72

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

2 1 144 128 16 0 36 24 2 10 72 32 32 2 6 72
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УП.02.01

Учебная практика, Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

1 72 72 0 0 72 72

ПП.02.01

Производственная практика, 
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

2 108 108 0 0 108 108

ПМ.02.ЭК Экзамен по модулю ПМ.02 2 18 1 0 17 18 18

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

630 520 92 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 32 0 32 4 0 0 0 4 72 64 0 56 4 0 0 0 20 144 72 0 72 4 0 18 180 68 414

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

4 23 216 170 46 0 16 16 2 2 36 32 28 2 10 72 36 36 2 34 108

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

4 23 216 170 46 0 16 16 2 2 36 32 28 2 10 72 36 36 2 34 108

УП.03.01
Учебная практика, Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 

4 72 72 0 0 72 72

ПП.03.01
Производственная практика, 
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 

4 108 108 0 0 108 108

ПМ.03.ЭК Экзамен по модулю ПМ.03 4 18 0 0 18 18 18

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

360 306 18 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 32 0 32 4 0 0 0 4 72 48 0 44 2 0 36 144 14 288 0 0 0 0 0 0 0 0 0

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

3 2 72 68 4 0 16 16 2 2 36 16 16 2 2 36

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

3 2 126 94 14 18 16 16 2 2 36 32 28 18 12 90

УП.04.01
Учебная практика, Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

3 72 72 0 0 72 72

ПП.04.01

Производственная практика, 
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного 

3 72 72 0 0 72 72

ПМ.04.ЭК Экзамен по модулю ПМ.04 3 18 0 0 18 18 18

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

414 352 44 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 32 0 32 4 0 0 0 4 72 68 0 68 4 0 18 144 40 342

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

34 108 100 8 0 16 16 2 2 36 32 32 2 6 72

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

34 144 108 36 0 16 16 2 2 36 36 36 2 34 108

УП.05.01 Учебная практика: Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 

4 72 72 0 0 72 72

ПП.05.01
Производственная практика, 
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 

4 72 72 0 0 72 72

ПМ.05.ЭК Экзамен по модулю ПМ.05 4 18 0 0 18 18 18
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Наименование циклов, разделов, 

предметов, дисциплин, профессиональных 
модулей, МДК, практик

Промежуточная аттестация 
по семестрам

П
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П
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ки

Учебная нагрузка обучающихся, 
час

1курс
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Работа обучающихся во 
взаимодействии с 
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Работа обучающихся во 
взаимодействии с 
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Работа обучающихся во 
взаимодействии с 
преподавателем

П
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я 
(э
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)

Работа обучающихся во 
взаимодействии с 
преподавателем

Всего профессиональный цикл 2268 1955 206 107 104 0 80 8 0 0 144 24 360 192 0 188 16 0 36 180 36 648 144 0 132 10 0 36 144 38 504 140 0 140 8 0 36 324 108 756

Всего по учебным циклам 2916 2539 252 125 172 0 214 18 0 18 144 46 612 256 0 316 26 0 36 180 50 864 160 0 212 16 0 36 144 44 612 172 0 172 12 0 36 324 112 828

Вариативная часть циклов ОПОП 612

ГИА.00
ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

36 0 36 0 36 36

Государственная итоговая аттестация в 
виде демонстрационного экзамена

4 36 36

2952 2539 288 125 172 0 214 18 0 18 144 46 612 256 0 316 26 0 36 180 50 864 160 0 212 16 0 36 144 44 612 172 0 172 12 0 36 324 148 864

Максимальная учебная нагрузка

Обязательных экзаменов
Обязательных зачетов
Обязательных диффер.зачетов
Обязательных контрольных работ

Обязательных курсовых проектов (работ)

Общий объем образовательной программы

36,0 36,0 36,0 36,0

2

24

6 5 6 5

21

4 8

2

11



№
Наименование циклов, разделов, предметов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ

ОП.01 Иностранный язык в профессиональной деятельности ОК2 ОК4 ОК6 ОК9

ОП.02 Физическая культура ОК4 ОК8
ОП.03 Безопасность жизнедеятельности ОК4 ОК6 ОК7

ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности

ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9

ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4
ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4 ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4
ПК3.5 ПК3.6 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4 ПК4.5 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4 ПК5.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4
ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4 ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4
ПК3.5 ПК3.6 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4 ПК4.5 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4 ПК5.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4
ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4 ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4
ПК3.5 ПК3.6 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4 ПК4.5 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4 ПК5.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4
ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4 ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4
ПК3.5 ПК3.6 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4 ПК4.5 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4 ПК5.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4
ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4 ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4
ПК3.5 ПК3.6 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4 ПК4.5 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4 ПК5.5

ОП.10/
АОП.10

Информационные технологии / 
Адаптивные информационные и коммуникационные 
технологии

ОК2 ОК5 ОК9 ПК5.1

ОП.11 Основы предпринимательской деятельности ОК1 ОК2 ОК3
П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ

ПМ.00 Профессиональные модули

ПМ.01

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

ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к реализации и 
хранения кулинарных полуфабрикатов ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4

Охрана труда

ОП.09 Основы калькуляции и учета

ОП.07 Техническое оснащение и организация рабочего места

МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ
ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

"ПОВОЛЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ СЕРВИСА"

МАТРИЦА КОМПЕТЕНЦИЙ

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих

по профессии среднего профессионального образования
43.01.09 Повар, кондитер

Планируемые результаты обучения (общие и профессиональные компетенции)

ОП.05
Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 
и гигиены

ОП.06 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.08



№
Наименование циклов, разделов, предметов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
Планируемые результаты обучения (общие и профессиональные компетенции)

УП.01.01
Учебная практика: Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4

ПП.01.01

Производственная практика, Приготовление и 
подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента

ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4

ПМ.01.ЭК Экзамен по модулю ПМ.01 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3 ПК1.4
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4
ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4
ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4
ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4
ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8

ПП.02.01

Производственная практика, Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4 ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8

ПМ.02.ЭК Экзамен по модулю ПМ.02 ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4 ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4
ПК3.5 ПК3.6
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4
ПК3.5 ПК3.6
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4
ПК3.5 ПК3.6
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4
ПК3.5 ПК3.6

ПП.03.01

Производственная практика, Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4 ПК3.5 ПК3.6

ПМ.03.ЭК Экзамен по модулю ПМ.03 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3 ПК3.4 ПК3.5 ПК3.6
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4
ПК4.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4
ПК4.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4
ПК4.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4
ПК4.5

ПП.04.01

Производственная практика, Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4 ПК4.5

ПМ.04.ЭК Экзамен по модулю ПМ.04 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4 ПК4.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4
ПК5.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4

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

УП.04.01 Учебная практика, Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

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

УП.03.01 Учебная практика, Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

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

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

ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

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

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

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.02.01 Учебная практика, Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

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



№
Наименование циклов, разделов, предметов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
Планируемые результаты обучения (общие и профессиональные компетенции)

ПК5.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4
ПК5.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК9 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4
ПК5.5

ПП.05.01

Производственная практика, Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4 ПК5.5

ПМ.05.ЭК Экзамен по модулю ПМ.05 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4 ПК5.5
ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК8 ОК9 ПК1.1 ПК1.2 ПК1.3
ПК1.4 ПК2.1 ПК2.2 ПК2.3 ПК2.4 ПК2.5 ПК2.6 ПК2.7 ПК2.8 ПК3.1 ПК3.2 ПК3.3
ПК3.4 ПК3.5 ПК3.6 ПК4.1 ПК4.2 ПК4.3 ПК4.4 ПК4.5 ПК5.1 ПК5.2 ПК5.3 ПК5.4
ПК5.5

Государственная итоговая аттестация в виде 
демонстрационного экзамена

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.05.01 Учебная практика: Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

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

ГИА.00 ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ




















