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2. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

2.1. Общие положения 

Основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования (программа подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих) (далее – ОПОП СПО (ППКРС)) разработана на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09 декабря 2016г.  № 1569, зарегистрированного Министерством 

юстиции Российской Федерации (рег. №44898 от 22 декабря 2016г.) и  

представляет собой комплекс нормативно-методической документации, 

регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки 

обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в Государственном 

бюджетном профессиональном образовательном учреждении Республики Крым 

«Сакский технологический техникум». 

ОПОП СПО (ППКРС) определяет объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной 

деятельности.  

ОПОП СПО (ППКРС) разработана для реализации образовательной 

программы на базе основного общего образования.  

Образовательная деятельность по ОПОП СПО (ППКРС) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер осуществляется на государственном языке Российской 

Федерации – русском языке (ст. 14 Федерального закона «Об образовании в 

Российской Федерации»; ст. 68 Конституции Российской Федерации) 

ОПОП (ППКРС) ежегодно пересматривается и обновляется в части 

содержания учебных планов, состава и содержания рабочих программ учебных 

дисциплин, профессиональных модулей, программ учебной и производственной 

практик, методических материалов, обеспечивающих реализацию 

соответствующей образовательной программы с учетом развития науки, техники, 



 

культуры, экономики, технологий и социальной сферы в рамках, установленных 

ФГОС. Информация об обновлении ОПОП (ППКРС) вносится в лист 

согласования обновления.  

 

2.2. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной 

образовательной программы 

Нормативную правовую основу разработки ОПОП (ППКРС) по профессии 

08.01.05 Мастер столярно-плотничных и паркетных работ составляют:  

1. Федеральный Закон от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями). 

2. Закон Республики Крым от 06 июля 2015 г. № 131-ЗРК/2015 «Об 

образовании в Республике Крым» (с изменениями и дополнениями). 

3. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего     

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09 декабря 2016г.  № 1569, зарегистрированного Министерством 

юстиции Российской Федерации (рег. №44898 от 22 декабря 2016г).  

4. Приказ Минобрнауки России от 14.06. 2013 № 464 «Об утверждении 

порядка организации и  осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (с 

изменениями и дополнениями от 22 января, 15 декабря 2014 г.) 

5. Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 № 968  «Об утверждении 

порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (с изменениями и 

дополнениями от 31.01. 2014,  17.11. 2017 г.) 

6. Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013г. № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (с 

изменениями и дополнениями от 16.08.2016). 



 

7. Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 г. № 413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования»  (с изменениями и дополнениями от 29.12.2014 г., от 31.12.2015г., от 

29.06.2017г.)  

8. Приказ Минобрнауки России от 09.03.2004г. № 1312 «Федеральный  

базисный учебный план и примерные учебные планы для образовательных 

учреждений Российской федерации, реализующих программы общего 

образования».  

9. Приказ Минобрнауки России от 07.06.2017 г. № 506 «О внесении изменений 

в федеральный компонент государственных образовательных стандартов». 

10. Приказ Министра обороны и Министерства образования и науки от 24 

февраля 2010г. № 96/134 «Об утверждении Инструкции об организации обучения 

по основам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) 

общего образования, образовательных учреждениях начального 

профессионального и среднего профессионального образования и учебных 

пунктах».  

11. Профессиональный стандарт "Повар", утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 

2015 г., регистрационный № 39023). 

12. Профессиональный стандарт "Кондитер", утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 

2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940). 

13. Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, дата 

регистрации « 31» марта 2017 г., регистрационный № 43.01.09 – 170519. 

14. Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 



 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 

Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и 

ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259). 

15. Устав ГБПОУ РК «Сакский технологический техникум». 

16. Локальные нормативные акты ГБПОУ РК «Сакский технологический 

техникум», регулирующие образовательную деятельность. 

 

 

2.3. Характеристика подготовки по профессии 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

повар, кондитер. 

Получение  среднего профессионального образования по профессии 

допускается только в профессиональной образовательной организации или 

образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная.  

Срок получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер в очной форме обучения на базе основного общего 

образования -  3 года 10 месяцев. 

Объем образовательной программы на базе основного общего образования, 

включая получение среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта  среднего общего 

образования составляет 5724 часа. 

 

2.4.   Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

2.4.1. Область профессиональной деятельности выпускников 

Осуществление профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 

 

 



 

2.4.2. Виды деятельности 

Обучающийся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер готовится к 

следующим видам деятельности: 

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

2.5. Требования к результатам освоения программы подготовки    

квалифицированных рабочих, служащих 

 

Минимальные требования к результатам освоения основных видов 

деятельности образовательной программы среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Основной вид 
деятельности 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и правила ухода за ним; требования к качеству, условиям и 

срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 

дичи, полуфабрикатов из них; рецептуры, методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; способы сокращения потерь при обработке 
сырья и приготовлении полуфабрикатов.  

уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, 

соблюдать сроки их хранения.  



 

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места; 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; обработке традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; приготовлении, 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; ведении расчетов с 
потребителями. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и способы 
сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок.  

уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями 

и регламентами; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, 
применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; порционировать 
(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции.  

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 
эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных 
блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и 
способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных.  
уметь: рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 



 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, 

применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции.  
иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 
складировании неиспользованных продуктов; порционировании 

(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 
оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 
разнообразного 

ассортимента 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 
региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; правила и 

способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, 

применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 
продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов; порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и подготовка 
к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 



 

ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; правила 
применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства; способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении;  

уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 
комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; хранить, 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к безопасности;  

иметь практический опыт в: подготовке, уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выборе, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов; приготовлении, хранении фаршей, начинок, 
отделочных полуфабрикатов; подготовке отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; ведении расчетов с 

потребителями. 

 

         Выпускник, освоивший программу подготовки    квалифицированных 

рабочих, служащих, должен обладать общими компетенциями, включающими в 

себя способность: 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК  06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 0 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК  08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 



 

ОК  09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК  10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

         Выпускник, освоивший программу подготовки    квалифицированных 

рабочих, служащих, должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующим видам деятельности: 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 1.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролик. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента: 



 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 

 

2.6.  Документы, регламентирующие содержание и организацию 

образовательного процесса 

 



 

2.6.1. Учебный план 

 Учебный план образовательной программы среднего 

профессионального образования определяет перечень, трудоемкость, 

последовательность и распределение по периодам обучения учебных 

предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной 

деятельности обучающихся и формы их промежуточной аттестации, а также  

регламентирует порядок реализации ОПОП (ППКРС) по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, в том числе с реализацией федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования с учетом 

технического профиля получаемого профессионального образования 

(приложение 1).  

Общая трудоёмкость ОПОП (ППКРС), включая все виды аудиторной и 

самостоятельной работы обучающихся, практики, время, отводимое на 

промежуточную аттестацию, государственную итоговую аттестацию, а также 

каникулы - 199 недель, 5724 часа учебной нагрузки обучающихся. 

 

 

2.6.2. Календарный учебный график  

          Календарный учебный график устанавливает последовательность и 

продолжительность теоретического обучения, практик, промежуточной 

аттестации, государственной итоговой аттестации, каникул обучающихся 

(приложение 2). 

 

2.6.3. Рабочие  программы учебных дисциплин  

общеобразовательного цикла 

        В рабочих программах общеобразовательных учебных дисциплин 

конкретизируются: содержание учебного материала, лабораторных работ и 

практических занятий, видов самостоятельных работ, формы и методы текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

рекомендуемые учебные пособия и др. (приложение 3). 



 

Перечень рабочих программ общеобразовательных учебных дисциплин: 

Общие учебные дисциплины 

ОУДб.01 Русский язык 

ОУДб.02 Литература 

ОУДб.03 Иностранный язык 

ОУДп.04 Математика 

ОУДб.05 История 

ОУДб.06 Физическая культура 

ОУДб.07 Основы безопасности жизнедеятельности 

ОУДб.08 Астрономия 

Учебные дисциплины по выбору из обязательных предметных областей 

ОУДп.09 Информатика 

ОУДп.10 Право 

ОУДб.11 Родная литература 

Дополнительные учебные дисциплины 

УД.12 Технология 

УД.12 Культура делового общения 
 

 

2.6.4. Рабочие  программы учебных дисциплин общепрофессионального 

цикла 

    В рабочих программах учебных дисциплин общепрофессионального 

цикла конкретизируются: содержание учебного материала, практических 

занятий, видов самостоятельных работ, формы и методы текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, рекомендуемые 

учебные пособия и др. (приложение 4). 

Перечень рабочих программ учебных дисциплин общепрофессионального 

цикла: 

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 профессиональной 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 
 

 

 



 

2.6.5. Рабочие программы профессиональных модулей  

В рабочих программах профессиональных модулей конкретизируется: 

содержание учебного материала, практических занятий, видов самостоятельных  

работ, формы и методы текущего контроля успеваемости  и промежуточной 

аттестации обучающихся, приводятся данные о видах работ учебной и 

производственных практик (приложение 5).     

Перечень рабочих программ профессиональных модулей: 

ПМ.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 

ПМ.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 ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

2.6.6. Рабочие программы практик (приложение 6) 

Перечень рабочих программ практик: 

УП.01 Учебная практика по ПМ. 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

УП.02 Учебная практика по ПМ. 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

УП.03 Учебная практика по ПМ. 03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

УП.04 Учебная практика по ПМ. 04. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

УП.05 Учебная практика по ПМ. 05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПП.01 Производственная практика по ПМ. 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПП.02 Производственная практика по ПМ. 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПП.03 Производственная практика по ПМ. 03. Приготовление, оформление и 



 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПП.04 Производственная практика по ПМ. 04. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПП.05 Производственная практика по ПМ. 05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

2.7  Требования к результатам освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

2.7.1. Оценка качества освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

Оценка качества освоения ОПОП (ППКРС) включает текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию 

обучающихся.  

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю 

разработаны техникумом самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в 

течение первых двух месяцев от начала обучения. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в 

двух основных направлениях:  оценка уровня освоения дисциплин;  оценка 

компетенций обучающихся. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ 

военной службы. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям ОПОП (ППКРС) (текущий контроль успеваемости и 

промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие 

оценить знания, умения, практический опыт  и освоенные компетенции 

(приложение 7).  

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по 

общеобразовательным учебным дисциплинам, учебным дисциплинам 



 

общепрофессионального цикла, профессиональным  модулям разрабатываются и 

утверждаются техникумом самостоятельно.  

 

2.7.2. Организация государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация проводится  в форме защиты 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного  экзамена.  

Выпускная квалификационная работа способствует систематизации и 

закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а 

также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

Порядок  подготовки и проведения  государственной итоговой аттестации 

определяется Приказом Минобрнауки России от 16 августа 2013г. №968 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования».   

Фонд оценочных средств  государственной итоговой аттестации - 

разрабатывается и утверждается образовательной организацией (приложение 8). 

Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного  

экзамена проводится в сроки, обозначенные учебным планом и согласно 

составленному расписанию. На государственную итоговую аттестацию выделено 

72 часа. Государственная итоговая аттестация завершается присвоением 

квалификаций квалифицированного рабочего, служащего: повар, кондитер. 

        Лицам, успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

выдается диплом о среднем профессиональном образовании, подтверждающий 

получение среднего профессионального образования и квалификацию по 

соответствующей профессии среднего профессионального образования. 

        Лицам, не прошедшим итоговой аттестации или получившим на итоговой 

аттестации неудовлетворительные результаты, выдается справка об обучении или 

о периоде обучения по образцу, устанавливаемому техникумом. 
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