
Описание образовательной программы среднего профессионального образования 
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

1 Общие положения

Образовательная программа по специальности среднего профессионального образования
43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее – ОП СПО, программа) разработана на основе:

-  федерального  государственного  образовательного  стандарта  среднего
профессионального образования (далее - ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и
кондитерское  дело утвержденного приказом Министерства  образования и науки Российской
Федерации  от  09  декабря  2016  года  №  1565  (зарегистрирован  Министерством  юстиции
Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828);

-  примерной  основной  образовательной  программы,  утвержденной  протоколом  №  1
Федерального учебно-методического объединения по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм от 28
июня  2021  г.  (зарегистрирована  в  государственном  реестре  примерных  основных
образовательных программ Приказом ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022 г.). 

ОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по
специальности 43.02.15  Поварское  и  кондитерское  дело,  планируемые  результаты  освоения
образовательной программы, условия образовательной деятельности.

ОП СПО реализуется на базе основного общего образования и разработана на основе
требований  федерального  государственного  образовательного  стандарта  среднего  общего
образования  и  ФГОС  СПО  с  учетом  получаемой  профессии  и  примерной  основной
образовательной программой по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Нормативную  правовую  основу  разработки  ППССЗ  по  специальности 43.02.15
Поварское и кондитерское дело составляют:

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

Приказ  Минобрнауки  России  от  09  декабря  2016  года  №  1565  «Об  утверждении
федерального  государственного  образовательного  стандарта  среднего  профессионального
образования  по  специальности 43.02.15  Поварское  и  кондитерское  дело»  (зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года,  регистрационный №
44828);

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования,
утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая
2012 г. № 413 (в ред. Приказов Минобрнауки России от 29.12.2014 № 1645, от 31.12.2015 №
1578,  от  29.06.2017  №  613,  Приказов  Минпросвещения  России  от  24.09.2020  №  519,  от
11.12.2020 № 712);

Приказ  Минобрнауки  России  от  14  июня  2013  г.  № 464  «Об  утверждении  Порядка
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам
среднего профессионального образования» (в ред. Приказов Минобрнауки России от 22 января
2014 г. № 31, от 15 декабря 2014 г. № 1580, Приказа Минпросвещения России от 28.08.2020 №
441); 

Приказ  Минпросвещения  России  от  02  сентября  2020  г.  №  457  «Об  утверждении
Порядка  приема  на  обучение  по образовательным программам среднего  профессионального
образования» (в ред. Приказов Минпросвещения России от 16.03.2021 № 100, от 30.04.2021 №
222);

Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05 августа 2020
г. «О практической подготовке обучающихся» (в ред. Приказа Минобрнауки России № 1430,
Минпросвещения России № 652 от 18.11.2020);

Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего
профессионального образования» (в ред. Приказа Минпросвещения России от 05.05.2022 г. №
311);
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Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015
г.  № 610н «Об  утверждении  профессионального  стандарта  33.011  Повар»  (зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 29.09.2015, регистрационный № 39023); 4-й и
5-й уровни квалификации;

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015
г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 г., регистрационный № 38940);

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015
г.  № 914н «Об утверждении профессионального стандарта  33.014 Пекарь» (зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 25.12.2015 г., регистрационный № 40270);

Технические описания компетенций «Поварское дело 34 Cooking» и «Кондитерское дело
32  Confectioner/  Pastry Cook»  конкурсного  движения  «Молодые  профессионалы»
(WorldSkillsRussia).

2 Общая характеристика образовательной программы
среднего профессионального образования 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 
специалист по поварскому и кондитерскому делу

Получение  образования  допускается  только  в  профессиональной  образовательной
организации или образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная.

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего образования
с одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов.

Срок  получения  образования  по  образовательной  программе,  реализуемой  на  базе
основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 3
года 10 месяцев.

3 Характеристика профессиональной деятельности выпускника

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников

33  Сервис,  оказание  услуг  населению  (торговля,  техническое  обслуживание,  ремонт,
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемой квалификации 

Наименование 
основных видов деятельности

Наименование 
профессиональных модулей

Квалификация
«Специалист по 

поварскому и 
кондитерскому 

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

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

осваивается
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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

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

осваивается

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

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

осваивается

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

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

осваивается

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

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

осваивается

Организация  и  контроль  текущей
деятельности  подчиненного
персонала

Организация  и  контроль  текущей
деятельности  подчиненного
персонала

осваивается

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих

Повар
Кондитер

4 Планируемые результаты освоения образовательной программы

В  результате  освоения  образовательной  программы  у  выпускника  должны  быть
сформированы общие и профессиональные компетенции.

4.1. Общие компетенции
Выпускник,  освоивший  образовательную  программу,  должен  обладать  следующими

общими компетенциями (далее - ОК):
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
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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,  применять  стандарты
антикоррупционного поведения.

ОК 07. 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 языках.
ОК  11.  Использовать  знания  по  финансовой  грамотности,  планировать

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

4.2 Профессиональные компетенции
Выпускник,  освоивший  образовательную  программу,  должен  обладать

профессиональными  компетенциями  (далее  -  ПК),  соответствующими  основным  видам
деятельности:

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

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК  1.2.  Осуществлять  обработку,  подготовку  экзотических  и  редких  видов  сырья:
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК  1.4.  Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  полуфабрикатов  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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:

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного  ассортимента  в
соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК  2.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  супов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  2.3.  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих  соусов
сложного ассортимента.

ПК  2.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК  2.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд  из  яиц,  творога,  сыра,  муки  сложного  ассортимента  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
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ПК  2.6.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  2.7.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  2.8.  Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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:

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и
регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление,  непродолжительное хранение холодных соусов,
заправок  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК  3.3.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  салатов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  3.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  канапе,  холодных  закусок  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  3.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  сложного  ассортимента  с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  3.6.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.7.  Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  холодных блюд,  кулинарных
изделий,  закусок,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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:

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами.

ПК  4.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  десертов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  4.3.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  десертов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  4.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  напитков  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  4.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  напитков  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
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ПК 4.6. Осуществлять разработку,  адаптацию рецептур холодных и горячих десертов,
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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:

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в
соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК  5.2.  Осуществлять  приготовление,  хранение  отделочных  полуфабрикатов  для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
мучных  кондитерских  изделий  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
пирожных  и  тортов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  5.6.  Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  хлебобулочных,  мучных
кондитерских  изделий,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей.

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала:
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции,

различных видов меню с учетом потребностей  различных категорий потребителей,  видов  и
форм обслуживания.

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.
ПК 6.4.  Осуществлять  организацию  и  контроль  текущей  деятельности  подчиненного

персонала.
ПК  6.5.  Осуществлять  инструктирование,  обучение  поваров,  кондитеров,  пекарей  и

других категорий работников кухни на рабочем месте.

Выполнение  работ  по  одной  или  нескольким  профессиям  рабочих,  должностям
служащих 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК  1.2.  Осуществлять  обработку,  подготовку  экзотических  и  редких  видов  сырья:
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК  1.4.  Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  полуфабрикатов  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  сложного  ассортимента  в
соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК  2.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  супов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.
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ПК  2.3.  Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  горячих  соусов
сложного ассортимента.

ПК  2.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК  2.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  блюд  из  яиц,  творога,  сыра,  муки  сложного  ассортимента  с  учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  2.6.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  2.7.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  2.8.  Осуществлять  разработку,  адаптацию  рецептур  горячих  блюд,  кулинарных
изделий,  закусок,  в  том  числе  авторских,  брендовых,  региональных  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и
регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление,  непродолжительное хранение холодных соусов,
заправок  с  учетом  потребностей  различных  категорий  потребителей,  видов  и  форм
обслуживания.

ПК  3.3.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  салатов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  3.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  канапе,  холодных  закусок  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  3.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  сложного  ассортимента  с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  3.6.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами.

ПК  4.2.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  десертов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  4.3.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  десертов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  4.4.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  холодных  напитков  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК  4.5.  Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку  к
реализации  горячих  напитков  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
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ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в
соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК  5.2.  Осуществлять  приготовление,  хранение  отделочных  полуфабрикатов  для
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
мучных  кондитерских  изделий  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
пирожных  и  тортов  сложного  ассортимента  с  учетом  потребностей  различных  категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

5 Структура образовательной программы по специальности  
43.02.15 Поварское и кондитерское дело

5.1 Учебный план 
Учебный  план  определяет  следующие  характеристики  ППССЗ  по  специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело:
- объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и семестрам;
-  перечень  учебных  дисциплин,  профессиональных  модулей,  учебной  и

производственной практик;
- последовательность изучения учебных дисциплин;
-  распределение  по  годам  обучения  и  семестрам  различных  форм  промежуточной

аттестации по учебным дисциплинам, учебной и производственной практикам;
-  формы  государственной  итоговой  аттестации,  объемы  времени,  отведенные  на

подготовку и проведение ГИА.

5.2 Календарный учебный график
Календарный учебный график устанавливает последовательность и продолжительность

теоретического  обучения,  промежуточной  аттестации,  практик,  государственной  итоговой
аттестацтии, каникул. Календарный учебный график размещается на первой странице учебного
плана.

5.3 Программы учебных дисциплин, профессиональных модулей
Программа  подготовки  специалистов  среднего  звена  по  специальности  43.02.15

Поварское и кондитерское дело имеет следующую структуру: 
 общеобразовательный цикл; 
 общий гуманитарный и социально-экономический цикл;
 математический и общий естественнонаучный цикл;
 общепрофессиональный цикл;
 профессиональный цикл; 
 государственная итоговая аттестация.

Структура ОП СПО включает обязательную часть и часть, формируемую участниками
образовательных отношений (вариативную часть). Обязательная часть ППССЗ направлена на
формирование общих и профессиональных компетенций и составляет не более 70 процентов от
общего  объема  времени,  отведенного  на  ее  освоение.  Вариативная  часть  (не  менее  30
процентов) использована для углубления подготовки обучающихся.

За счет часов вариативной части в ППССЗ введены следующие дисциплины: 
ОП.10 Основы финансовой грамотности
ОП.11 Основы предпринимательской деятельности
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В ППССЗ включены следующие адаптационные дисциплины:
ОГСЭ.А.05 Коммуникативный практикум
ОП.А.07 Адаптивные информационные и коммуникационные технологии

5.3.1 Программы учебных дисциплин общеобразовательного цикла
Общеобразовательный  цикл  ППССЗ  сформирован  с  учетом   Рекомендаций  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 (письма Минобрнауки
России от 19  декабря  2014 г.,  17.03.2015 № 06-259)  с   уточнениями Научно-методического
совета  Центра  профессионального  образования  и  систем  квалификаций  ФГАУ  «ФИРО»
(протокол  №  3  от  25  мая  2017  г.).  и  примерных  программ  общеобразовательных  учебных
дисциплин для профессиональных образовательных организаций (2015 г., 2022 г.).

Общеобразовательный  цикл  состоит  из  базовых  и  профильных  учебных  дисциплин.
Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется в течение первых двух семестров. 

Базовые учебные дисциплины
Русский язык (включая модуль «Родной язык»)
Литература
Иностранный язык
История
Физическая культура
Основы безопасности жизнедеятельности
Естествознание
Астрономия

Профильные учебные дисциплины
Экономика 
Право 
Математика

Общеобразовательный  цикл  предусматривает  выполнение  обучающимися
индивидуального проекта, для чего в ППСCЗ дополнительно за счет часов вариативной части
введена  дисциплина  ДОУД.01  Основы  проектной  деятельности.  Индивидуальный  проект
выполняется  обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной
теме  в  рамках  одного  или  нескольких  изучаемых  учебных  дисциплин  в  любой  избранной
области.

5.3.2 Программы учебных дисциплин гуманитарного и социально-экономического 
цикла

Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл состоит из дисциплин.
Обязательная  часть  общего  гуманитарного  и  социально-экономического  учебного  цикла
ППССЗ предусматривает изучение следующих дисциплин:

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОГСЭ.04 Физическая культура
ОГСЭ.05 Психология общения / ОГСЭ.А.05 Коммуникативный практикум

5.3.3  Программы  учебных  дисциплин  математического  и  общего
естественнонаучного цикла

Математический и общий естественнонаучный учебный цикл состоит из дисциплин:

9



ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования

5.3.4 Программы учебных дисциплин общепрофессионального цикла
Общепрофессиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин:
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.03 Техническое оснащение   организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные  технологии  в  профессиональной  деятельности  /  ОП.А.01

Адаптивные информационные и коммуникационные технологии
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

Вариативная часть общепрофессионального цикла включает дисциплины: 
ОП.10 Основы финансовой грамотности
ОП.11 Основы предпринимательской деятельности

5.3.5 Программы профессиональных модулей профессионального цикла
Профессиональный цикл ОП СПО включает профессиональные модули (приложение 6),

которые формируются в соответствии и с основными видами деятельности, предусмотренными
ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело:

ПМ.01  Организация  и  ведение  процессов  приготовления  и  подготовки  к  реализации
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

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

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

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

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

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям

служащих
В состав профессиональных модулей входят междисциплинарные курсы. При освоении

обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и производственная практики.

 5.3.6 Программы учебной и производственной практик
При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практической подготовки:

учебная практика и производственная практика.
Учебная  и  производственная  практики  проводятся  при  освоении  обучающимися

профессиональных компетенций в рамках  профессиональных модулей и  реализовываются  в
несколько периодов.

5.4 Рабочая программа воспитания. Календарный план воспитательной работы
В  колледже  сформирована  социокультурная  среда,  обеспечивающая  формирование

общих  компетенций  обучающихся  и  способствующая  освоению  ППССЗ.  Воспитательная
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деятельность  осуществляется  в  рамках  реализации  рабочей  программы  воспитания  по
специальности  43.02.15  Поварское  и  кондитерское  дело.  Календарный  план  воспитательной
работы является приложением к рабочей программе воспитания.  

Цель реализации рабочей программы воспитания - личностное развитие обучающихся и
их  социализация,  проявляющиеся  в  развитии  их  позитивных  отношений  к  общественным
ценностям,  приобретении  опыта  поведения  и  применения  сформированных  общих
компетенций специалистов среднего звена на практике.

Для достижения цели определены следующие задачи: 
- реализация требований ФГОС СПО, в том числе в сфере освоения общих компетенций;
-  реализация  требований  ФГОС СОО,  в  том  числе  в  сфере  достижения  личностных

результатов обучения;
- реализация комплексных задач воспитания личности обучающегося;
-  создание  благоприятных  условий  для  приобретения  обучающимися  опыта

осуществления социально значимых дел и профессионального самоутверждения;
- формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для

развития обучающихся профессиональной образовательной организации;
-  организация  всех  видов  деятельности,  вовлекающей  обучающихся  в  общественно-

ценностные социализирующие отношения;
- формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации общих

ценностей,  моральных и нравственных ориентиров,  необходимых для устойчивого  развития
государства;

- усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания.

6 Условия образовательной деятельности

6.1 Материально-техническое оснащение образовательной программы

6.1.1 Специальные помещения 
Специальные  помещения  представляют  собой  учебные  аудитории  для  проведения

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и
индивидуальных  консультаций,  текущего  контроля  и  промежуточной  аттестации,  а  также
помещения  для  самостоятельной  работы,  мастерские  и  лаборатории,  оснащенные
оборудованием,  техническими  средствами  обучения  и  материалами,  учитывающими
требования международных стандартов.

Перечень специальных помещений
Кабинеты:
русского языка и литературы
истории и обществознания
гуманитарных и социально-экономических дисциплин
естественнонаучных дисциплин
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
иностранного языка
информационных технологий в профессиональной деятельности
безопасности жизнедеятельности и охраны труда
экологических основ природопользования
технологии кулинарного и кондитерского производства
организации хранения и контроля запасов и сырья
организации обслуживания
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства
Лаборатории:
химии
учебная кухня ресторана
учебный кондитерский цех
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Спортивный комплекс1

Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет
Актовый зал

6.1.2 Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех
видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы
обучающихся,  предусмотренных  учебным  планом  и  соответствующей  действующим
санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

6.1.2.1 Оснащение лабораторий 
Учебная кухня ресторана
Рабочее место преподавателя
Место для презентации готовой кулинарной продукции 
Технические средства обучения 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные
Пароконвектомат
Конвекционная печь 
Микроволновая печь
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Фритюрница
Электрогриль 
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки
Льдогенератор
Планетарный миксер
Блендер 
Мясорубка
Овощерезка
Процессор кухонный
Слайсер
Кутер с подогревом
Миксер для коктейлей
Соковыжималки 
Машина для вакуумной упаковки
Кофемашина с капучинатором
Кофемолка
Газовая горелка (для карамелизации)
Набор инструментов для карвинга
Овоскоп
Дегидратор
Коптильный пистолет
Машина посудомоечная
Стол производственный с моечной ванной
Стеллаж передвижной

1Для реализации учебной дисциплины «Физическая культура» колледж располагает спортивной инфраструктурой,
обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных учебным планом.
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Моечная ванна двухсекционная
Учебный кондитерский цех
Рабочее место преподавателя
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Технические средства обучения 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки 
Льдогенератор
Планетарный миксер 
Тестомесильная машина 
Миксер (погружной)
Мясорубка
Процессор кухонный
Соковыжималки 
Лампа для карамели 
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр бесконтактный
Погружной термостат
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

6.1.2.2 Оснащение баз практик
Реализация  образовательной  программы  предполагает  обязательную  учебную  и

производственную практику.
Учебная практика реализуется в лаборатории колледжа и требует наличия оборудования,

инструментов,  расходных  материалов,  обеспечивающих  выполнение  всех  видов  работ,
определенных  содержанием  ФГОС  СПО,  в  том  числе  оборудования  и  инструментов,
используемых  при  проведении  чемпионатов  WorldSkills и  указанных  в  инфраструктурных
листах конкурсной документации WorldSkills по компетенциям «Поварское дело/ 34 Cooking»,
«Кондитерское  дело/  32  Confectioner/Pastry Cook»  конкурсного  движения  «Молодые
профессионалы» (WorldSkillsRussia).

Кухня организации питания:
Весы настольные электронные
Пароконвектомат
Конвекционная печь или жар
Микроволновая печь
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Фритюрница
Электрогриль (жарочная поверхность)
Шкаф холодильный  
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Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки
Льдогенератор
Стол холодильный с охлаждаемой горкой
Тестораскаточная машина
Планетарный миксер
Диспенсер для подогрева тарелок
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания)
Мясорубка
Овощерезка
Процессор кухонный
Слайсер
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов)
Миксер для коктейлей
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Машина для вакуумной упаковки 
Кофемашина с капучинатором
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке)
Кофемолка
Лампа для карамели; 
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Машина посудомоечная
Стол производственный с моечной ванной
Стеллаж передвижной
Моечная ванна двухсекционная
Кондитерский цех организации питания:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки 
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
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Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

Оборудование  предприятий  и  технологическое  оснащение  рабочих  мест
производственной  практики  соответствует  содержанию  деятельности  и  дает  возможность
обучающемуся  овладеть  профессиональными  компетенциями  по  всем  осваиваемым  видам
деятельности,  предусмотренным  программой  с  использованием  современных  технологий,
материалов и оборудования.

6.2 Учебно-методическое обеспечение образовательной программы
Библиотечный  фонд  колледжа  укомплектован  печатными  и  (или)  электронными

учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине/модулю из
расчета одно печатное и (или) электронное учебное издание по каждой дисциплине/модулю на
одного обучающегося.

Библиотека  колледжа  подключена  к  электронно-библиотечным  системам
«Znanium.com», «BOOK.RU», «Юрайт», доступ к которым имеют обучающиеся и инженерно-
педагогические  работники  колледжа.  Электронная  информационно-образовательная  среда
предоставляет право одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к цифровой
(электронной)  библиотеке. Обучающиеся  с  нарушениями  зрения  обеспечены  электронными
учебными изданиями, адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Образовательная  программа  обеспечивается  учебно-методической  документацией  по
всем учебным дисциплинам/модулям.

6.3 Организация воспитания обучающихся
Условия  организации  воспитания  определены  локальными  актами  БУ  «Мегионский

политехнический колледж».
Выбор  форм  организации  воспитательной  работы  основывается  на  анализе

эффективности и практическом опыте.
Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с

обучающимися:
– информационно-просветительские  занятия  (лекции,  встречи,  совещания,  собрания и

т.д.)
– массовые и социокультурные мероприятия;
– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;
– деятельность творческих объединений, студенческих организаций;
– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;
– учебно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты и

др);
–  профориентационные  мероприятия  (конкурсы,  фестивали,  мастер-классы,  квесты,

экскурсии и др.);
– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся.

6.4 Кадровые условия реализации образовательной программы
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками

колледжа,  а  также  лицами,  привлекаемыми  к  реализации  образовательной  программы  на
условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников
организаций,  направление  деятельности  которых  соответствует  области  профессиональной
деятельности  33  Сервис,  оказание  услуг  населению  и  имеющих  стаж  работы  в  данной
профессиональной области не менее 3 лет.
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Квалификация  педагогических  работников  колледжа  отвечает  квалификационным
требованиям,  указанным  в  Едином  квалификационном  справочнике  должностей
руководителей,  специалистов  и  служащих,  а  также  в  профессиональном  стандарте  (при
наличии).

Педагогические  работники,  привлекаемые  к  реализации  образовательной  программы,
получают  дополнительное  профессиональное  образование  по  программам  повышения
квалификации,  в  том числе  в  форме стажировки в  организациях,  направление  деятельности
которых  соответствует  области  профессиональной  деятельности  33  Сервис,  оказание  услуг
населению,  не  реже  1  раза  в  3  года  с  учетом  расширения  спектра  профессиональных
компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок),
обеспечивающих  освоение  обучающимися  профессиональных  модулей,  имеющих  опыт
деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует
области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению, в общем числе
педагогических работников, реализующих образовательную программу, составляет не менее 25
процентов.

6.5 Финансовые условия реализации образовательной программы
Расчеты  нормативных  затрат  оказания  государственных  услуг  по  реализации

образовательной  программы  осуществляется  в  соответствии  с  Методикой  определения
нормативных  затрат  на  оказание  государственных  услуг  по  реализации  образовательных
программ  среднего  профессионального  образования  по  профессиям  (специальностям)  и
укрупненным  группам  профессий  (специальностей),  утвержденной  Минобрнауки  России  27
ноября 2015 г. № АП-114/18вн.

Нормативные  затраты  на  оказание  государственных  услуг  в  сфере  образования  по
реализации  образовательной  программы  включают  в  себя  затраты  на  оплату  труда
преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней
заработной  платы  педагогических  работников  за  выполняемую  ими  учебную
(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской
Федерации  от  7  мая  2012  г.  №  597  «О  мероприятиях  по  реализации  государственной
социальной политики».

7 Формирование оценочных средств 
для проведения государственной итоговой аттестации

Государственная  итоговая  аттестация  (далее  –  ГИА)  является  обязательной  для
образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по
направлению  подготовки.  В  ходе  ГИА  оценивается  степень  соответствия  сформированных
компетенций выпускников требованиям ФГОС.

ГИА проходит в форме защиты выпускной квалификационной работы (далее – ВКР) и
демонстрационного экзамена. 

Для  государственной  итоговой  аттестации  образовательной  организацией
разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные средства.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы
колледж определяет самостоятельно с учетом ПООП.

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных
стандартов  и  с  учетом  оценочных  материалов,  разработанных  АНО  «Агентство  развития
профессиональных  сообществ  и  рабочих  кадров  «Молодые  профессионалы  (Ворлдскиллс
Россия)», при условии наличия соответствующих профессиональных стандартов и материалов.

Оценочные средства  для  проведения  ГИА включают задания  для демонстрационного
экзамена, темы выпускных квалификационных работ, описание процедур и условий проведения
государственной итоговой аттестации, критерии оценивания. 
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