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Раздел 1. Общие положения 

 

Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее - ОПОП) 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 9 декабря 2016 г. N 1569 (с изменениями и 
дополнениями от 17.12.2020 г.)   (далее – ФГОС СПО). 

 

ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 
результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 
общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 
разрабатывается на основе требований федерального государственного образовательного 
стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

 

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

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 
декабря 2016 г. N 1569  «Об утверждении федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» 

(с изменениями и дополнениями от 17.12.2020 г.); 
 Приказ Минобрнауки России от 24.08.2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности  
по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800  

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации  
по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390  

от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 
практической подготовке обучающихся»; 

 Приказ Минтруда России от 07.09.2015 N 597н Об утверждении 
профессионального стандарта "Кондитер»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 
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ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования; 

ОПОП –основная профессиональная образовательная программа;  
МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 
ГИА – государственная итоговая аттестация; 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  
 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: повар 

 кондитер. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образователь-
ной организации или образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования по квалификации повар  кондитер – 5904 академических часа.  
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе ос-

новного общего образования по квалификации повар  кондитер – 3 года 10 месяцев.  

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие об-
разовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, 
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 
основных видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО, исходя из сочетания квалифи-
каций квалифицированного рабочего, служащего, указанных в пункте 1.12  ФГОС СПО: 

 приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-
делий разнообразного ассортимента; 

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

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

https://base.garant.ru/71576300/53f89421bbdaf741eb2d1ecc4ddb4c33/#block_1112
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 приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

 приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям: 

 

 

 

Наименование основных видов 
деятельности 

 

 

Наименование 
профессиональных модулей 

Квалификация 

повар  кондитер 

приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий раз-
нообразного ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и 
подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

осваивается 

приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, за-
кусок разнообразного ассорти-
мента 

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

осваивается 

приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холод-
ных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассор-
тимента 

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

осваивается 

приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холод-
ных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообраз-
ного ассортимента 

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

осваивается 

приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебо-
булочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассор-
тимента 

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

осваивается 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-
тельно 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 раз-
витие. 

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 ан-
тикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня фи-
зической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-
странном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринима-
тельскую деятельность в профессиональной сфере. 

  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные 
виды  

деятельности 

Код и 
наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

приготовление 
и подготовка к 
реализации 

ПК 1.1. Подго-
тавливать ра-
бочее место, 

Практический опыт: 
подготовке, уборке рабочего места; 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
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полуфабрикато
в для блюд, 
кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

оборудование, 
сырье, исход-
ные материалы 
для обработки 
сырья, приго-
товления по-
луфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями 
и регламента-
ми. 

ПК 1.2. Осуще-
ствлять обра-
ботку, подго-
товку овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного 
водного сырья, 
мяса, домаш-
ней птицы, ди-
чи, кролика. 

ПК 1.3. Прово-
дить приготов-
ление и подго-
товку к реали-
зации полу-
фабрикатов 
разнообразного 
ассортимента 
для блюд, ку-
линарных из-
делий из рыбы 
и нерыбного 
водного сырья. 

ПК 1.4. Прово-
дить приготов-
ление и подго-
товку к реали-
зации полу-
фабрикатов 
разнообразного 
ассортимента 
для блюд, ку-
линарных из-
делий из мяса, 
домашней пти-
цы, дичи, кро-

технологического оборудования, производст-
венного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов; 
обработке традиционных видов овощей, гри-
бов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 
дичи; 
приготовлении, порционировании (комплекто-
вании), упаковке на вынос, хранении полуфаб-
рикатов разнообразного ассортимента; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 
подготавливать рабочее место, выбирать, безо-
пасно эксплуатировать оборудование, произ-
водственный инвентарь, инструменты, весоиз-
мерительные приборы в соответствии с инст-
рукциями и регламентами; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-
няемости, рационального использования сырья 
и продуктов, подготовки и применения пряно-
стей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать методы 
обработки сырья, приготовления полуфабрика-
тов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 
хранения. 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопас-
ности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной экс-
плуатации технологического оборудования и 
правила ухода за ним; 
требования к качеству, условиям и срокам хра-
нения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-
го сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
рецептуры, методы обработки сырья, приго-
товления полуфабрикатов; 
способы сокращения потерь при обработке сы-
рья и приготовлении полуфабрикатов. 
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лик 

 

приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации го-
рячих блюд, 
кулинарных из-
делий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.1. Подго-
тавливать ра-
бочее место, 
оборудование, 
сырье, исход-
ные материалы 
для приготов-
ления горячих 
блюд, кули-
нарных изде-
лий, закусок 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями 
и регламента-
ми. 

ПК 2.2. Осуще-
ствлять приго-
товление, не-
продолжитель-
ное хранение 
бульонов, от-
варов разнооб-
разного ассор-
тимента. 

ПК 2.3. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации супов 
разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.4. Осуще-
ствлять приго-
товление, не-
продолжитель-
ное хранение 
горячих соусов 
разнообразного 

Практический опыт: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производст-
венного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продук-
тов, полуфабрикатов, приготовлении, творче-
ском оформлении, эстетичной подаче супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок разнообразного ассортимента, в том чис-
ле региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных 
продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке 
на вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 
подготавливать рабочее место, выбирать, безо-
пасно эксплуатировать оборудование, произ-
водственный инвентарь, инструменты, весоиз-
мерительные приборы в соответствии с инст-
рукциями и регламентами; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-
няемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и по-
дачи супов, горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции. 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопас-
ности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной экс-
плуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и прави-
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ассортимента. 

ПК 2.5. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
блюд и гарни-
ров из овощей, 
грибов, круп, 
бобовых, мака-
ронных изде-
лий разнооб-
разного ассор-
тимента. 

ПК 2.6. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
блюд, кули-
нарных изде-
лий, закусок из 
яиц, творога, 
сыра, муки 
разнообразного 
ассортимента. 

ПК 2.7. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
блюд, кули-
нарных изде-
лий, закусок из 
рыбы, нерыб-
ного водного 
сырья разнооб-
разного ассор-
тимента. 

ПК 2.8. Осуще-

ла ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качест-
ву, условиям и срокам хранения, методы при-
готовления, варианты оформления и подачи 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презен-
тации супов, горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок. 
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ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
блюд, кули-
нарных изде-
лий, закусок из 
мяса, домаш-
ней птицы, ди-
чи и кролика 
разнообразного 
ассортимента. 

приготовление, 

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

ПК 3.1. Подго-
тавливать ра-
бочее место, 
оборудование, 
сырье, исход-
ные материалы 
для приготов-
ления холод-
ных блюд, ку-
линарных из-
делий, закусок 
в соответствии 
с инструкция-
ми и регламен-
тами. 

ПК 3.2. Осуще-
ствлять приго-
товление, не-
продолжитель-
ное хранение 
холодных со-
усов, заправок 
разнообразного 
ассортимента. 

ПК 3.3. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации салатов 
разнообразного 

Практический опыт: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производст-
венного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продук-
тов, полуфабрикатов, приготовлении, творче-
ском оформлении, эстетичной подаче салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе ре-
гиональных; 
упаковке, складировании неиспользованных 
продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке 
на вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 
рационально организовывать, проводить теку-
щую уборку рабочего места, выбирать, подго-
тавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производст-
венный инвентарь, инструменты, весоизмери-
тельные приборы с учетом инструкций и рег-
ламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-
няемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и по-
дачи салатов, холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок разнообразного ассортимента, в 
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кулинарных 
изделий, 
закусок 
разнообразного 
ассортимента 
приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, 
закусок 
разнообразного 
ассортимента 

ассортимента. 

ПК 3.4. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации бутер-
бродов, канапе, 
холодных заку-
сок разнооб-
разного ассор-
тимента. 

ПК 3.5. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации холод-
ных блюд из 
рыбы, нерыб-
ного водного 
сырья разнооб-
разного ассор-
тимента. 

ПК 3.6. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации холод-
ных блюд из 
мяса, домаш-
ней птицы, ди-
чи разнообраз-
ного ассорти-
мента. 

том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции. 

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопас-
ности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной экс-
плуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и прави-
ла ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качест-
ву, условия и сроки хранения, методы приго-
товления, варианты оформления и подачи сала-
тов, холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок разнообразного ассортимента, в том чис-
ле региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презен-
тации салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных. 
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приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных и 
горячих 
сладких блюд, 
десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 4.1. Подго-
тавливать ра-
бочее место, 
оборудование, 
сырье, исход-
ные материалы 
для приготов-
ления холод-
ных и горячих 
сладких блюд, 
десертов, на-
питков разно-
образного ас-
сортимента в 
соответствии с 
инструкциями 
и регламента-
ми. 

ПК 4.2. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации холод-
ных сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента. 

ПК 4.3. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
сладких блюд, 
десертов раз-
нообразного 
ассортимента. 

ПК 4.4. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации холод-

Практический опыт: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производст-
венного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продук-
тов, полуфабрикатов, приготовлении, творче-
ском оформлении, эстетичной подаче холод-
ных и горячих сладких блюд, десертов, напит-
ков 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. 

Умения: 
рационально организовывать, проводить убор-
ку рабочего места повара, выбирать, подготав-
ливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производст-
венный инвентарь, инструменты, весоизмери-
тельные приборы с учетом инструкций и рег-
ламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-
няемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и по-
дачи холодных и горячих сладких блюд, десер-
тов, напитков разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции; 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопас-
ности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной экс-
плуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и прави-
ла ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям 
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ных напитков 
разнообразного 
ассортимента. 

ПК 4.5. Осуще-
ствлять приго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление и подго-
товку к реали-
зации горячих 
напитков раз-
нообразного 
ассортимента. 

и срокам хранения, рецептуры, методы приго-
товления, варианты оформления и подачи хо-
лодных и горячих сладких блюд, десертов, на-
питков, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презен-
тации холодных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных. 
 

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

ПК 5.1. Подго-
тавливать ра-
бочее место 
кондитера, 
оборудование, 
инвентарь, 
кондитерское 
сырье, исход-
ные материалы 
к работе в со-
ответствии с 
инструкциями 
и регламента-
ми. 

ПК 5.2. Осуще-
ствлять приго-
товление и 
подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрика-
тов для хлебо-
булочных, 
мучных конди-
терских изде-
лий. 

ПК 5.3. Осуще-
ствлять изго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление, подго-
товку к реали-

Практический опыт: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производст-
венного инвентаря, инструментов, весоизмери-
тельных приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продук-
тов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, от-
делочных полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов про-
мышленного производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетич-
ной упаковке на вынос, хранении с учетом тре-
бований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями. 

Умения: 
рационально организовывать, проводить убор-
ку рабочего места, выбирать, подготавливать, 
безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-
няемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы 
подготовки сырья, замеса теста, приготовления 
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
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зации хлебобу-
лочных изде-
лий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента. 

ПК 5.4. Осуще-
ствлять изго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление, подго-
товку к реали-
зации мучных 
кондитерских 
изделий разно-
образного ас-
сортимента. 

ПК 5.5. Осуще-
ствлять изго-
товление, твор-
ческое оформ-
ление, подго-
товку к реали-
зации пирож-
ных и тортов 
разнообразного 
ассортимента. 

 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эс-
тетично упаковывать на вынос готовые изделия 
с учетом требований к безопасности; 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопас-
ности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной экс-
плуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и прави-
ла ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качест-
ву, условия и сроки хранения хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
методы подготовки сырья, продуктов, приго-
товления теста, отделочных полуфабрикатов, 
формовки, варианты оформления, правила и 
способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональ-
ных; 
правила применения ароматических, красящих 
веществ, сухих смесей и готовых отделочных 
полуфабрикатов промышленного производст-
ва; 
способы сокращения потерь и сохранения пи-
щевой ценности продуктов при приготовлении; 

 

4.3. Личностные результаты 

 

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

 

Код личност-
ных результа-

тов реализации 
программы 
воспитания  

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирую-
щий приверженность принципам честности, порядочности, откры-
тости, экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добро-
вольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 
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Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граж-
данского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граж-
дан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей 
субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиант-
ным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждаю-
щий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осоз-
нающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-
нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-
ного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-
ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-
дине, принятию традиционных ценностей   многонационального 
народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю-
щий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, 
во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 
иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и транс-
ляции культурных традиций и ценностей многонационального рос-
сийского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-
ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолеваю-
щий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 
азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 
ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры.  ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 
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Личностные результаты 

реализации программы воспитания, 
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего 
и коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 13 

 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

 

Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды продукции. 
Обладающий экономической и финансовой культурой, экономиче-
ской грамотностью, а такж есобственнойадекватнойпозицией отно-
шению к социально-экономической действительности. 

ЛР 14 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в совре-
менном обществе, проявляющий высокопрофессиональную трудовую 
активность. 

ЛР 15 

Готовый к общению и взаимодействию с людьми самого разного ста-
туса и в многообразных обстоятельствах. Понимающий сущность 
нравственных качеств и черт характера окружающих людей и, следо-
вательно, умеющий находить индивидуальный подход к каждому 
клиенту.  

ЛР 16 

Осознающий выбор профессии Повар, кондитер и возможностей реа-
лизации собственных жизненных планов; отношение к профессио-
нальной деятельности как возможности участия в решении личных, 
общественных, государственных, общенациональных проблем. 

ЛР 17 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ЛР 18 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укреп-
ления здоровья в процессе профессиональной деятельности и под-
держания необходимого уровня физической подготовленности. 

ЛР 19 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувст-
во такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней нуждается. 

ЛР 20 

 

 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

 

5.1. ОПОП имеет следующую структуру:  
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 общеобразовательный цикл; 

 общепрофессиональный цикл; 

 профессиональный цикл; 
 государственная итоговая аттестация. 

В общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные циклы) выделя-
ется объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных за-
нятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), 
практики (в профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов образователь-
ной программы в очной форме обучения выделено не менее 80 процентов от объема учебных 
циклов образовательной программы, предусмотренного  ФГОС СПО. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая осуще-
ствляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными образова-
тельной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения за-
планированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на проведе-
ние практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 процентов от 
профессионального цикла образовательной программы. 

Рабочие программы общеобразовательных предметов, учебных дисциплин, 
профессиональных модулей рассмотрены и приняты на заседаниях соответствующих 
цикловых комиссий. Рабочие  программы общеобразовательных предметов и учебных 
дисциплин представлены в приложении 3. Рабочие программы профессиональных модулей - 

в приложении 4. 
При реализации общеобразовательных предметов, курсов, дисциплин (модулей), 

практики, иных компонентов образовательных программ, предусмотренных учебным пла-
ном, образовательная деятельность может быть организована в форме практической подго-
товки. Реализация компонентов образовательной программы в форме практической подго-
товки может осуществляться непрерывно либо путем чередования с реализацией иных ком-
понентов образовательной программы в соответствии с учебным планом (приложение 1) и 

календарным учебным графиком (приложение 2).  Практическая подготовка при реализации 
общеобразовательных предметов, курсов, дисциплин (модулей) организуется путем прове-
дения практических занятий, практикумов, лабораторных работ и иных аналогичных видов 
учебной деятельности, предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных 
элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  Практическая 
подготовка при проведении практики организуется путем непосредственного выполнения 
обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной дея-
тельностью. 

5.2. Цели и задачи воспитания, обучающихся при освоении ими образовательной 
программы: 
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Цель 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. 

Задачи:  
– 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. 

 

Рабочая программа воспитания представлена в приложении 7. 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 8. 

 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 
программы 

 

Специальные помещения должны представлять 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: 
 

социально-экономических дисциплин 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

товароведения продовольственных товаров 

технологии кулинарного и кондитерского производства 

иностранного языка 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

технического оснащения и организации рабочего места 

Лаборатории Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 
учебный кондитерский цех 
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Спортивный 
комплекс 

 

Залы: 
 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

актовый зал 

 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и произ-
водственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной орга-
низации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечи-

вающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессио-

нальных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведе-

нии чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной доку- 

ментации WorldSkills по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело» (или их ана-
логов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

 ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и 
дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по 
всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 
тех- нологий, материалов и оборудования.  

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 
программы 

 

 Реализация ОПОП осуществляется образовательной организацией на 
государственном языке Российской Федерации. 

 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе при-
менять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован пе-
чатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) 
по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное из-
дание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 
замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 
менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке.  

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической докумен-
тацией по всем учебным дисциплинам (модулям).  

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья должны 
быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными 
при необходимости для обучения указанных обучающихся.  
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6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  
 

Условия организации воспитания определяются образовательной организацией. 

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; 
– научно-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. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работника-
ми образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образова-
тельной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руко-
водителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует об-
ласти профессиональной деятельности, и имеющими стаж работы в данной профессиональ-
ной области не менее 3 лет.  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна от-
вечать квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном справоч-
нике должностей руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а также профес-
сиональном стандарте (при наличии).  

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 
должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повыше-
ния квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельно-
сти которых соответствует области профессиональной деятельности, не реже 1 раза в 3 года 
с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-
вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 
деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответст-
вует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогических работников, 
реализующих программы профессиональных модулей образовательной программы, должна 
быть не менее 25 процентов.  
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6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 
программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 
образовательной программы осуществляются 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». 

 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения государст-
венной итоговой аттестации  

Государственная итоговая аттестация является обязательной для образовательных ор-
ганизаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению под-
готовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций вы-
пускников требованиям ФГОС.  

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалифи-
кационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

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

Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией разрабатыва-
ется программа государственной итоговой аттестации, для текущей и промежуточной атте-
стации - фонды оценочных средств. 

Фонды оценочных средств для проведения промежуточной  аттестации  приведены в при-
ложении 5. Программа государственной итоговой аттестации – в приложении 6. 

 

Раздел 8. Разработчики основной образовательной программы 

 

Группа разработчиков 

 

ФИО Организация, должность 

Пашкова Ю.Л. Преподаватель ОБПОУ «ОГТК» 

Татаринов В.В. Преподаватель ОБПОУ «ОГТК» 

 

Руководители группы: 
 

ФИО Организация, должность 

Шахов А.В.  Заместитель директора ОБПОУ «ОГТК» 
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