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 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП)  про-

фессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ПООП СПО, примерная програм-

ма) разработан   в   соответствии с федеральным государственным образова-

тельным стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министер-

ства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 

1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 

22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 
ОПОП регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, усло-

вия и технологии организации образовательного процесса, оценку качества 
подготовки выпускника по данной специальности и включает в себя учебный 
план, рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, произ-
водственной (преддипломной) практики и другие методические материалы, 
обеспечивающие качественную подготовку обучающихся.  

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания 

учебных планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабо-
чих программ профессиональных модулей, программы производственной 
практики, методических материалов, обеспечивающих качество подготовки 

обучающихся.  
ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, производ-

ственной, общественной и иной деятельности обучающихся и работников 
колледжа. 

Нормативную основу разработки ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер составляют 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации»; 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. № 762 «Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной дея-
тельности по образовательным программам среднего профессионального об-
разования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федера-
ции 21 сентября 2022 г., регистрационный № 70167) (далее – Порядок орга-
низации образовательной деятельности); 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 7 декабря 
2021 г., регистрационный № 66211); 

 Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 
05.08.2020 "О практической подготовке обучающихся" (вместе с "Положени-
ем о практической подготовке обучающихся") (Зарегистрировано в Минюсте 
России 11.09.2020 N 59778); 
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 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. N 1569 "Об утвер-
ждении федерального государственного образовательного стандарта средне-
го профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
(Зарегистрировано в Минюсте России 22 декабря 2016 г. N 44898) 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08 сентября 
2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 По-
вар», (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации от 
29 сентября 2015 г. №39023); 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 
2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кон-
дитер», (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации от 
21 сентября 2015 г. №38940); 

 Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 
образования» (Зарегистрировано в Минюсте России 07.06.2012 N 24480) 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 23.11.2022 №1014 «О утвер-
ждении федеральной образовательной программы среднего общего образо-
вания» 

 Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 
28.09.2020 N 28 "Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 "Сани-
тарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обуче-
ния, отдыха и оздоровления детей и молодежи") (Зарегистрировано в Миню-
сте России 18.12.2020 N 61573) 

  Устав ГБПОУ ВО ВИК; 

  Положение по формированию основной профессиональной образова-
тельной программы; 

  Положение по разработке и оформлению учебно-методической доку-
ментации; 

  Положение по организации Государственной итоговой аттестации вы-
пускников и защите выпускной квалификационной работы; 

  Положение об учебной и производственной практике обучающихся; 

  Положение об организации и проведению текущего контроля и про-
межуточной аттестации. 

 
 

2. Сроки освоения 
 

основной профессиональной образовательной программы и 
 

присваиваемая квалификация   
 

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной про-

граммы:  

Повар        кондитер 

Формы обучения: очная. 
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Срок получения образования по образовательной программе, реализу-

емой на базе основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования 

с одновременным получением среднего общего образования: 5904 часа. 
 

3. Результаты освоения  

основной профессиональной образовательной программы 

 

Область профессиональной деятельности выпускников: Сервис, оказа-

ние услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предо-

ставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное пита-

ние и пр.). 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалифика-

циям  
 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование профес-

сиональных модулей 

Сочетание квалификаций 

повар – кондитер 

Приготовление и подго-

товка к реализации по-

луфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

Приготовление и подго-

товка к реализации по-

луфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

осваивается 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента 

осваивается 
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Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента 

осваивается  

 

 

Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно-

сти, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ-

ходимой 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 государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-

стей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

(в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержа-

ния необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государствен-

ном и иностранном языках. 

(в ред. Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747) 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

consultantplus://offline/ref=1A74829965263791F528DC32D8C5BCF7349F55BAE8C92F5A2CC1E899DD36C77F4DA2AB94A41A28C97603202196294ADAE312AC39E2A448EFt5i1K
consultantplus://offline/ref=1A74829965263791F528DC32D8C5BCF7349F55BAE8C92F5A2CC1E899DD36C77F4DA2AB94A41A28CA7E03202196294ADAE312AC39E2A448EFt5i1K
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Профессиональные компетенции 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать про-

фессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным видам 

деятельности: 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного 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, кролика. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульо-

нов, 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, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, му-

ки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного 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, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холод-

ных 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 
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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 ас-

сортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы 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, муч-

ных 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 отделоч-

ных 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. 

 

 

Основной вид деятель-

ности 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

Приготовление и под-

готовка к реализа-

ции полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий 

разнообразного ас-

сортимента 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, производственной санитарии и личной гигиены 

в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования и правила 

ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хра-

нения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготов-

ления полуфабрикатов; 
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способы сокращения потерь при обработке сырья 

и приготовлении полуфабрикатов. 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, без-

опасно эксплуатировать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменя-

емости, рационального использования сырья и про-

дуктов, подготовки и применения пряностей и при-

прав; 

выбирать, применять, комбинировать методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

обеспечивать условия, соблюдать сроки их хране-

ния. 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места; 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

обработке традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

приготовлении, порционировании (комплектова-

нии), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и под-

готовка к реализа-

ции горячих блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок разно-

образного ассорти-

мента 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, производственной санитарии и личной гигиены 

в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, методы приготовле-

ния, варианты оформления и подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, со-

хранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении; 

правила и способы сервировки стола, презента-

ции супов, горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок. 

уметь: 
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подготавливать рабочее место, выбирать, без-

опасно эксплуатировать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменя-

емости продуктов, подготовки и применения пряно-

стей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упа-

ковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, под-

готовке к работе, безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров; 

выборе, оценке качества, безопасности продук-

тов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке 

на вынос, хранении с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и под-

готовка к реализа-

ции холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ас-

сортимента 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, производственной санитарии и личной гигиены 

в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми; 

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, со-

хранения пищевой ценности продуктов при приго-
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товлении; 

правила и способы сервировки стола, презента-

ции салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

уметь: 

рационально организовывать, проводить теку-

щую уборку рабочего места, выбирать, подготавли-

вать к работе, безопасно эксплуатировать техноло-

гическое оборудование, производственный инвен-

тарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменя-

емости продуктов, подготовки и применения пряно-

стей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упа-

ковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, под-

готовке к работе, безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров; 

выборе, оценке качества, безопасности продук-

тов, 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 безопас-

ности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и под-

готовка к реализа-

ции холодных и го-

рячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков разнооб-

разного ассорти-

мента 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти, производственной санитарии и личной гигиены 

в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми; 
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ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовле-

ния, варианты оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том 

числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, со-

хранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презента-

ции 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, ин-

струменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменя-

емости продуктов, подготовки и применения пряно-

стей 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 требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, под-

готовке к работе, безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров; 

выборе, оценке качества, безопасности продук-

тов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом 

оформлении, эстетичной подаче холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных 

продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и под-

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасно-
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готовка к реализа-

ции хлебобулоч-

ных, мучных кон-

дитерских изделий 

разнообразного ас-

сортимента 

сти, производственной санитарии и личной гигиены 

в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуа-

тации технологического оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ни-

ми; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготов-

ления теста, отделочных полуфабрикатов, формов-

ки, варианты оформления, правила и способы пре-

зентации хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих 

веществ, сухих смесей и готовых отделочных полу-

фабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пище-

вой ценности продуктов при приготовлении; 

уметь: 

рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать, безопас-

но эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весо-

измерительные приборы с учетом инструкций и ре-

гламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменя-

емости продуктов, подготовки и применения пряно-

стей 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), эсте-

тично упаковывать на вынос готовые изделия с уче-

том требований к безопасности; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, под-

готовке к работе, безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров; 

выборе, оценке качества, безопасности продук-

тов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, от-

делочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов про-

мышленного производства; 
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приготовлении, подготовке к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 

 

 

 

 

4. Структура основной профессиональной образовательной  

программы 
Основная профессиональная образовательная программа по профес-

сии СПО предусматривает изучение следующих учебных циклов:  
общепрофессионального; 

профессионального;  
и  разделов: физическая культура;  
учебная практика (производственное обучение); производственная прак-

тика; промежуточная аттестация; государственная (итоговая) аттестация.  
 

Общепрофессиональный цикл содержит следующие дисциплины: 

 
Код Наименование дисциплины 

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 учѐта 

ОП.06. Охрана труда 

ОП.07  Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08. Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09. Физическая культура 

 

Профессиональный цикл содержит Профессиональные модули, в том 
числе: междисциплинарные курсы, учебная практика и производственная 
практика: 

 

Код Наименование дисциплины 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов. 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  кулинарных 
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полуфабрикатов 

УП 01. Учебная практика 

ПП.01. Производственная практика 

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 Учебная практика 

ПП 02 Производственная практика 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд.кулинарных изделий, закусок. 

УП 03 Учебная практика 

ПП 03 Производственная практика 

ПМ.04  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

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 Учебная практика 

ПП 04 Производственная практика 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

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 Учебная практика 

ПП.05 Производственная практика 

 

5. Состав пакета документов основной профессиональной об-

разовательной программы и их назначение 
  

Пакет документов ОПОП содержит информацию об основных характери-

стиках образования: объеме, содержании, планируемых результатах; органи-
зационно-педагогических условиях, а также сроках и формах аттестации. 
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состав пакета документов ОПОП входят следующие материалы: 

Учебный   план   ОПОП   по   43.01.09 Повар, кондитер, в котором пред-
ставлены перечень, последовательность и распределение по семестрам учеб-

ных дисциплин, профессиональных модулей, практики, формы и сроки про-
межуточной и итоговой аттестации, а также учебная нагрузка обучающихся. 

Комментарии к учебному плану ОПОП содержат информацию о том, в 
рамках каких дисциплин, профессиональных модулей и практик формируются 

необходимые специалисту технологии машиностроения общие и профессио-
нальные компетенции. 

В пояснениях к учебному плану: 
перечислены нормативно-регламентирующие документы, используемые 

для разработки плана; 
конкретизируются вопросы организации учебного процесса и режима за-

нятий; 
приведены данные по использованию банка часов вариативной части 

ОПОП; 
указаны методы проведения текущего контроля, промежуточной и итого-

вой аттестации; 
Календарные графики.  

Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных моду-

лей, которые определяют: 

место и назначение учебной дисциплины/профессионального модуля в 

ОПОП по специальности; 

структуру и содержание дисциплины/модуля, а также результат его осво-

ения; 

условия реализации программы; 

формы  и  методы  контроля  и  оценки  результатов  освоения 

дисциплины/модуля. 
 

Рабочие  программы  учебной,  производственной практики,  которые 

согласовываются с работодателями. 

В программе практики указывается назначение практики для освоения 

обучающимися конкретного вида профессиональной деятельности в рамках 

соответствующего профессионального модуля, преемственность различных 

этапов практики, организационные условия (места практики, концентри-

рованность/рассредоточенность проведения практики и др.), а также содер-

жится перечень конкретных заданий, методы оценки результатов их выполне-

ния и результатов практики в целом. 

Программа воспитания обучающихся при освоении ими 

образовательной программы содержит цели и задачи программы воспитания, 

паспорт, оценку освоения обучающимися ОПОП в части достижения 

личностных результатов, календарный график плана воспитательной работы. 
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Программа государственной (итоговой) аттестации содержит описа-

ние требований к выпускной квалификационной работе, сроков ее подготовки, 

процедуры защиты выпускной квалификационной работы, критериев оценки 

компетенций выпускника, продемонстрированных в ходе защиты, а также ме-

тодики поэтапного определения результирующей оценки готовности выпуск-

ника к профессиональной деятельности. 

Пакет методический и оценочных материалов систематически попол-

няется и обновляется в целях обеспечения достижения обучающимися резуль-

татов, заданных ФГОС СПО, а также для приведения подготовки выпускников 

в соответствие с изменяющимися требованиями регионального рынка труда и 

предоставления им возможности продолжения образования. 
 

 


