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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

Каникулы Всего
Студентов 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.

37 17 20 2 2 2 2 11 52 
32 16 16 4 1 3 5 5 11 52 
26 8 18 4 2 2 12 7 5 10 52 
10 10 2 2 5 5 1 1 6 2 26 

105 51 54 12 5 7 24 12 12 1 1 6 34 182 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 137 138 335 336 337
1
2 36 34.47 36 33.3 36 31.75 36 31.12 36 32 36 31.11 36 25.2 36
3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 2 7 1476 1410 1374 36 66 512 508 508 4 532 514 514 18 432 388 352 36 44
4
5
6 *
7
8
9 *
10
11 СО Общеобразовательный цикл 7 2 7 1476 1410 1374 36 66 512 508 508 4 532 514 514 18 432 388 352 36 44
12
13 ПБУ Дисциплины базового уровня 5 2 7 1156 1106 1106 50 392 388 388 4 480 462 462 18 284 256 256 28
14 ПБУ.01 Русский язык 2 72 72 72 30 30 30 42 42 42
15 ПБУ.02 Литература 2 108 100 100 8 36 36 36 72 64 64 8
16 ПБУ.03 История 3 136 134 134 2 34 34 34 40 40 40 62 60 60 2
17 ПБУ.04 Обществознание 2 72 70 70 2 30 30 30 42 40 40 2
18 ПБУ.05 География 2 72 70 70 2 30 30 30 42 40 40 2
19 ПБУ.06 Иностранный язык 3 144 136 136 8 36 36 36 40 40 40 68 60 60 8
20 ПБУ.07 Математика 3 196 188 188 8 50 50 50 70 70 70 76 68 68 8
21 ПБУ.08 Физическая культура 12 3 72 66 66 6 30 28 28 2 22 20 20 2 20 18 18 2
22 ПБУ.09 Основы безопасности жизнедеятельности 2 68 66 66 2 20 20 20 48 46 46 2
23 ПБУ.10 Физика 3 108 100 100 8 30 30 30 20 20 20 58 50 50 8
24 ПБУ.11 Биология 2 72 70 70 2 30 30 30 42 40 40 2
25 ПБУ.12 Родная литература / Родной язык 1 36 34 34 2 36 34 34 2
26 *
27
28 ПУУ Дисциплины углубленного уровня 2 320 304 268 36 16 120 120 120 52 52 52 148 132 96 36 16
29 ПУУ.02 Химия 3 176 168 132 36 8 60 60 60 30 30 30 86 78 42 36 8
30 ПУУ.02 Информатика 3 144 136 136 8 60 60 60 22 22 22 62 54 54 8
31 *
32
33
34 *
35
36 69.25% 30.75%
37 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 25 10 23 1 3636 212 1916 860 976 40 40 176 100 12 78 36 42 10 332 14 152 88 64 22 180 20 120 86 34 4 864 50 498 230 268 28 612 6 256 96 140 20 26 900 52 560 220 300 40 36 612 58 252 104 128 20 50 36 2518 1118
38
39 ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 1 2 4 402 16 364 80 284 22 90 2 84 34 50 4 112 2 106 34 72 4 114 4 108 108 2 86 8 66 12 54 12 392 10

40 ОГСЭ.01 Основы философии 5 36 34 34 2 36 34 34 2 36
41 ОГСЭ.02 История 4 36 2 32 32 2 36 2 32 32 2 36

42 ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 7 134 8 118 118 8 26 26 26 28 2 26 26 54 4 50 50 26 2 16 16 8 124 10

43 ОГСЭ.04 Физическая культура 46 7 164 156 2 154 8 28 26 2 24 2 48 46 46 2 60 58 58 2 28 26 26 2 164
44 ОГСЭ.05 Психология общения 7 32 6 24 12 12 2 32 6 24 12 12 2 32
45 *
46
47 ЕН Математический и общий естественнонаучный 

цикл 1 1 156 10 136 88 48 10 42 8 34 24 10 32 32 22 10 82 2 70 42 28 10 144 12

48 ЕН.01 Химия 6 120 8 104 68 36 8 42 8 34 24 10 32 32 22 10 46 38 22 16 8 108 12
49 ЕН.02 Экологические основы природопользования 6 36 2 32 20 12 2 36 2 32 20 12 2 36
50 *
51
52 ОП Общепрофессиональный цикл 4 5 616 46 534 214 320 36 100 12 78 36 42 10 64 6 50 22 28 8 78 76 42 34 2 106 4 100 32 68 2 72 4 66 28 38 2 178 20 148 54 94 10 18 16 16 2 492 124

53 ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария 
и гигиена 1 64 10 46 14 32 8 64 10 46 14 32 8 48 16

54 ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья 3 78 76 42 34 2 78 76 42 34 2 72 6

55 ОП.03 Техническое оснащение организации питания 2 64 6 50 22 28 8 64 6 50 22 28 8 48 16
56 ОП.04 Организация обслуживания 5 76 74 34 40 2 38 38 18 20 38 36 16 20 2 48 28
57 ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 96 10 78 32 46 8 34 4 30 12 18 62 6 48 20 28 8 72 24

58 ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности 6 38 4 32 22 10 2 38 4 32 22 10 2 32 6

59 ОП.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 7 96 10 84 12 72 2 78 10 68 12 56 18 16 16 2 72 24

60 ОП.08 Охрана труда 1 36 2 32 22 10 2 36 2 32 22 10 2 32 4
61 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4 68 4 62 14 48 2 68 4 62 14 48 2 68
62 *
63
64 ПМ Профессиональные модули 19 8 13 1 2462 140 882 478 324 40 40 108 268 8 102 66 36 14 102 20 44 44 2 626 36 280 140 140 22 396 52 12 20 20 20 526 26 234 124 70 40 14 508 50 170 92 58 20 36 36 1490 972
65

66 ПМ.01

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

3 1 1 268 8 102 66 36 14 268 8 102 66 36 14 212 56

67

68 МДК.01.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

2 46 6 40 30 10 46 6 40 30 10 32 14

69 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 72 2 62 36 26 8 72 2 62 36 26 8 36 36

70 МДК*
71

72 УП.01.01

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

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

73 УП*
74

75 ПП.01.01

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

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

76 ПП*
77
78 ПM.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 2 6 6 6 6 6
79 Всего часов по МДК 118 102
80

81 ПМ.02

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

3 1 1 370 14 126 56 50 20 14 160 14 74 44 30 210 52 12 20 20 14 278 92

82

83 МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

5 40 4 36 28 8 40 4 36 28 8 34 6

84 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента

5 108 10 90 28 42 20 8 48 10 38 16 22 60 52 12 20 20 8 64 44

85 МДК*
86

87 УП.02.01

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

5 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед 72

88 УП*
89

90 ПП.02.01

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

5 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 108 нед 3 час нед час нед час нед 108 36

91 ПП*
92
93 ПM.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 5 6 6 6 6 6
94 Всего часов по МДК 148 126
95

96 ПМ.03

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

1 1 3 324 10 126 64 62 8 138 10 126 64 62 2 186 6 212 112

97

98 МДК.03.01

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

4 40 4 36 24 12 40 4 36 24 12 32 8

99 МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

4 98 6 90 40 50 2 98 6 90 40 50 2 36 62

# МДК*
#

# УП.03.01

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

5 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

# УП*
#

# ПП.03.01

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

5 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед 108 36

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 5 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 138 126
#

# ПМ.04

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

3 1 1 304 16 130 74 32 24 14 304 16 130 74 32 24 14 212 92

#

# МДК.04.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента

6 40 4 36 24 12 40 4 36 24 12 32 8

Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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# МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента

6 114 12 94 50 20 24 8 114 12 94 50 20 24 8 36 78

# МДК*
#

# УП.04.01

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

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

# УП*
#

# ПП.04.01

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 6 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 154 130
#

# ПМ.05

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

3 1 1 334 20 120 56 48 16 14 222 10 104 50 38 16 112 10 16 6 10 14 180 154

#

# МДК.05.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

7 40 4 36 20 16 40 4 36 20 16 32 8

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

7 108 16 84 36 48 8 74 6 68 30 38 34 10 16 6 10 8 40 68

# МДК*
#

# УП.05.01

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

7 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед 72

# УП*
#

# ПП.05.01

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

7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 36 нед 1 час нед 36 72

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 7 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 148 120
#
# ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 2 1 1 252 20 110 42 48 20 14 252 20 110 42 48 20 14 180 72
#
# ПМ.06.6.1 Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала 7 7 138 20 110 42 48 20 8 138 20 110 42 48 20 8 72 66

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.06.01 Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала 7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 7 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 138 110
#
# ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 2 1 1 286 12 80 32 48 14 286 12 80 32 48 14 180 106
#
# МДК.07.01 Приготовление простых и основных кулинарных 

блюд и изделий 4 100 12 80 32 48 8 100 12 80 32 48 8 100

# МДК*
#
# УП.07.01 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

# УП*
#
# ПП.7.01 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед 108

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 4 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 100 80
#
# ПМ.08 Работа на контрольно-кассовой технике и 

расчеты с покупателями 1 1 2 144 20 44 44 8 102 20 44 44 2 42 6 144
#
# МДК.08.01 Эксплуатация контрольно-кассовых машин 3 66 20 44 44 2 66 20 44 44 2 66
# МДК*
#
# УП.08.01 Работа на контрольно-кассовой технике и 

расчеты с покупателями 3 РП час 36 36 нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед 36

# УП*
#
# ПП.08.01 Работа на контрольно-кассовой технике и 

расчеты с покупателями 4 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 36

# ПП*
#
# ПM.08.ЭК Квалификационный экзамен 4 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 66 44
#
# ПМ.09 Формирование ключевых компетенций для 

цифровой экономики 1 1 2 144 20 44 44 8 144 20 44 44 8 144
#
# МДК.09.01 Цифровые технологии и ресурсы интернет 7 66 20 44 44 2 66 20 44 44 2 66
# МДК*
#
# УП.09.01 Формирование ключевых компетенций для 

цифровой экономики 7 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

# УП*
#
# ПП.09.01 Формирование ключевых компетенций для 

цифровой экономики 7 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

# ПП*
#
# ПM.09.ЭК Экамен по профессиональному модулю 7 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 66 44
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики час 1296 1296 нед час нед час 144 нед час 36 нед час 288 нед час 324 нед час 252 нед час 252 нед час нед
#
# Учебная практика час 432 432 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 108 нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед час нед
#     Концентрированная час 432 432 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 108 нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед час нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная (по профилю специальности) 

практика час 864 864 нед час нед час 72 нед час нед час 180 нед час 252 нед час 180 нед час 180 нед час нед

#     Концентрированная час 864 864 нед час нед час 72 нед час нед час 180 нед час 252 нед час 180 нед час 180 нед час нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6

# Подготовка выпускной квалификационной 
работы час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

# Защита выпускной квалификационной работы час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 216
# Подготовка к государственным экзаменам час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
# Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
#
#
#
#
# ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 32 12 30 1 5328 212 3326 2234 976 40 76 242 612 12 586 544 42 14 864 14 666 602 64 40 612 20 508 438 34 36 48 864 50 498 230 268 28 612 6 256 96 140 20 26 900 52 560 220 300 40 36 612 58 252 104 128 20 50 252 4210 1118
#
#
#
#
#
#
#

1 

3 

2 

3 

3 

2 

3 

1 

1 

1 

1 

36 4 1 8 9 7 7 

12 2 1 3 2 2 2 
12 2 1 3 2 2 2 

24 2 5 7 5 5 

24 2 5 7 5 5 

1 

6 

6 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 4 5 3 3 5 7
Зачеты (без учета физ. культуры) 1 1 1 2 1 2
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 5 3 5 4 3 5
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1
Контрольные работы (без учета физ. культуры)



Заместитель директора по УР Н.М. Табакова
Заместитель директора по УПР Н.В. Падюкина

6. По запросу работодателя включены профессиональные модули ПМ.08 Работа на контрольно-кассовой технике и расчеты с покупателями, 
ПМ.09 Формирование ключевых компетенций для цифровой экономики.
7. По завершении освоения программ профессиональных модулей предусмотрены экзамены по модулям, по завершении освоения программы 
профессионального модуля ПМ.08 проводится экзамен. На квалификационном экзамене присваивается профессия рабочего 12965 Контролер-
кассир.
8. Курсовые работы предусмотрены в рамках профессиональных модулей ПМ.02 и ПМ.06 На руководство курсовыми работами предусмотрено 
по 20 часов каждой.

Согласовано

Пояснения
1. Учебный план разработан в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденным приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1565, Приказом Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства 
просвещения РФ от 5 августа 2020 г. N 885/390 "О практической подготовке обучающихся". Профиль получаемого профессионального 
образования - естественно-научный. Срок обучения 3 года 7 месяцев на базе основного общего образования, так как данная
специальность реализуется техникумом в рамках проекта "Профессионалитет".
2. Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание – в соответствии с календарным учебным графиком.
3. Объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часов в неделю, включая все виды учебных занятий во 
взаимодействии с преподавателем (урок, практическое занятие, лекция, консультация), практики (в профессиональном цикле) и 
самостоятельную работу.
4. Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения программ дисциплин, профессиональных модулей 
соответствующих учебных циклов. Объем часов, предусмотренный на проведение промежуточной аттестации, включает часы на проведение 
экзаменов, дифференцировнных зачетов. Дифференцированные зачеты проводятся рассредоточенно за счет часов, отведенных на изучение 
дисциплин и междисциплинарных курсов, практик. 

9. Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы, которая выполняется в виде 
дипломной работы и демонстрационного экзамена. 

5. По завершении освоения программ профессиональных модулей предусмотрены экзамены по модулям, по завершении освоения программы 
профессионального модуля ПМ.07 проводится экзамен. На квалификационном экзамене присваивается профессия рабочего 16675 Повар 3 
разряда.
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