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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

            1.1. Нормативно-правовая база реализации профессиональной программы 
 

Профессиональная программа   учебных дисциплин и  профессиональных модулей, 
учебный  план сформированы с учетом требований нормативных документов: 

 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273 (ред. от 03.08.2018 г.) Об 
образовании в Российской Федерации»; 

 Федерального государственного образовательного стандарта СПО по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер утвержденного приказом  Министерства образования  и 
науки Российской Федерации от 09  декабря  2016  г.  №  1569;    

 профессионального  стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерства труда 
и социальной защиты Российской Федерации  от  08.09.2015 г.  №  610н;   

 профессионального  стандарта  «Кондитер», утвержденного  приказом  Министерства  
труда  и  социальной  защиты  Российской Федерации  от  07.09.2015  г.  №  597н; 

 профессионального  стандарта  «Пекарь», утвержденного  приказом  Министерства  
труда  и  социальной  защиты  Российской Федерации от  01.12.2015 г. № 914н;  

 примерной основной образовательной программы среднего  профессионального  
образовательного  (ПООП  СПО)  программы  подготовки  квалифицированных 
рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;   

 приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 декабря 2014 
года № 1645 «О внесении  изменений в приказ Министерства образования и науки 
Российской Федерации  от 17 мая 2012 года № 413 «Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования» (в ред. 
Приказов Минобрнауки России от 29.12.2014 № 1645, от 31.12.2015 № 1548, от 
29.06.2017 № 613);   

 приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 
года № 464  «Об утверждении Порядка  организации и осуществления 
образовательной деятельности  по образовательным программам среднего 
профессионального образования; 

 приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 15 декабря 2014 
года № 1580 «О внесении изменений  в порядок организации и осуществления  
образовательной деятельности  по образовательным программам среднего 
профессионального образования, утвержденный Приказом Министерства образования 
и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 года № 464»; 

 приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 мая 2014 № 
594 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 
программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных 
образовательных программ»; 

 письма  Департамента  государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров 
и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 года  №06-259, и 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;  об уточнении (протокол № 3 от 25 мая 2017 г.), 
письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки  рабочих кадров 
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и ДПО    № 06-259  от 17.03.2015 г.  и Примерных программ общеобразовательных 
дисциплин для профессиональных образовательных организаций (2015 г.);   

 рекомендаций    Федерального  института  развития  образования  (ФГАУ  «ФИРО»)  
для реализации  основной  профессиональное  образовательной  программы  СПО  на  
базе основного общего образования  с получением среднего общего образования от 
23.07.2015 года; 

 базисного учебного плана (далее – БУП);  

 Устава ГПОУ «СТТ». 

 

1.2. Термины, определения  и используемые сокращения 
 

В программе используются следующие термины и их определения: 
ФГОС – это совокупность требований, обязательных при реализации основных 

образовательных программ начального общего, основного общего, среднего (полного) общего, 
начального профессионального, среднего профессионального и высшего профессионального 
образования образовательными учреждениями, имеющими государственную аккредитацию. 
 Компетенция – способность применять знания, умения, личностные качества и 
практический опыт для успешной деятельности. 

Профессиональный модуль – часть основной профессиональной образовательной 
программы, имеющая определенную логическую завершенность по отношению к планируемым 
результатам подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных компетенций в 
рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности. 

Основные виды профессиональной деятельности – профессиональные функции, каждая из 
которых обладает относительной автономностью и определена работодателем как необходимый 
компонент содержания основной профессиональной образовательной программы. 

Результаты подготовки – освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, 
обеспечивающие  соответствующую квалификацию и уровень образования. 

Учебный (профессиональный) цикл –  совокупность дисциплин (модулей), 
обеспечивающих усвоение знаний, умений и формирование компетенций  в соответствующей 
сфере профессиональной деятельности. 

В основной образовательной программе используются следующие сокращения: 
ФГОС – федеральный государственный стандарт; 
ООП СПО – основная образовательная программа среднего профессионального 

образования; 
СПО – среднее профессиональное образование; 
ППКРС – Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии; 
ПМ –  профессиональный модуль; 
МДК – междисциплинарный курс; 
ОК – общая компетенция; 
ПК – профессиональная компетенция; 
ОП – общепрофессиональные дисциплины; 
З – зачет; 
ДЗ – дифференцированный зачет; 
Э – экзамен; 
Кэ – квалификационный экзамен. 
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2 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  
 

 

            2.1.  Нормативный срок освоения  программы 
 
 
 Нормативный срок освоения программы при очной форме обучения  3 года 10 месяцев.  
 
           

2.2. Трудоемкость 
 
 

Учебные циклы Число недель 
Аудиторная нагрузка 

107 
Внеаудиторная (самостоятельная) работа 
Учебная практика 24 
Производственная практика (по профилю профессии) 27 
Промежуточная аттестация 4 
Государственная итоговая аттестация 2 
Каникулы 35 

ИТОГО: 199 
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3 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 
 
 
 
          3.1. Область профессиональной деятельности 
 
 
 Область профессиональной деятельности выпускника: 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, представление персональных услуг, 
услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 
 
 
           3.2. Виды профессиональной деятельности 
 
 
 Обучающийся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  готовится к следующим видам 
деятельности: 

 приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий 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; 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
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4 ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ООП 

 
 
 

         4.1. Общие компетенции 
 
 
 Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими 
общими компетенциями (далее - ОК): 
 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 
различным контекстам. 

ОК 2. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

ОК 4. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности. 

ОК 9. 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 следующими 
общими компетенциями, соответствующими видам деятельности: 

 
 
 
 



Виды 
профессиональной 

деятельности 

Код 
компетенции 

Наименование профессиональной 
компетенции 

Требования к знаниям, умениям, практическому 
опыту 

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

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырьё, исходные 
материалы для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

знать: 
 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования и 
правила ухода за ним; 

 требования к качеству, условиям и срокам 
хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 
них; 

 рецептуры, методы обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов; 

 способы сокращения потерь при обработке сырья 
и приготовлении полуфабрикатов. 

уметь: 
 подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости, рационального 
использования сырья и продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать методы 
обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, соблюдать сроки их 
хранения. 

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

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика 
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технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

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

 приготовлении, порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, хранении 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

 ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 
оформление и 

подготовка к реализации 
горячих блюд, 

кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

знать: 
 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условиям и срокам хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок. 

уметь: 
 подготавливать рабочее место, выбирать, 

безопасно эксплуатировать оборудование, 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
бульонов, отваров разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации супов разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

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

 выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

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

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных 
продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 

Приготовление, ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, знать: 
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оформление и 
подготовка к реализации 

холодных блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 
ассортимента 

оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

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

 виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения, методы приготовления, 
варианты оформления и подачи салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных. 

уметь: 
 рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать 
к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций 
и регламентов; 

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

 выбирать, применять, комбинировать способы 

ПК 3.2. 
 

Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение 
холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации салатов разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента 
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приготовления, творческого оформления и подачи 
салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции. 

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

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных 
продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 
Приготовление, 
оформление и 

подготовка к реализации 
холодных и горячих 

сладких  блюд, десертов, 
напитков 

разнообразного 
ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

знать: 
 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 

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

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 
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творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения, рецептуры, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении и хранении; 

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

уметь: 
 рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места повара, выбирать, подготавливать 
к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций 
и регламентов; 

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

 выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

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

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом 
оформлении, эстетичной подаче холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных 
продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 
Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 
кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные 
материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

знать: 
 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 
организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

 методы подготовки сырья, продуктов, 
приготовления теста, отделочных 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 
подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 
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творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента 

полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе региональных; 

 правила применения ароматических, красящих 
веществ, сухих смесей и готовых отделочных 
полуфабрикатов промышленного производства; 

 способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

уметь: 
 рационально организовывать, проводить уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать, 
безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 

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

 выбирать, применять, комбинировать способы 
подготовки сырья, замеса теста, приготовления 
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

 хранить, порционировать (комплектовать), 
эстетично упаковывать на вынос готовые изделия 
с учетом требований к безопасности; 

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

подготовке к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента 



18 
 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

 приготовлении, хранении фаршей, начинок, 
отделочных полуфабрикатов; 

 подготовке отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства; 

 приготовлении, подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе региональных; 

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

 ведении расчетов с потребителями. 



 
5 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 
 
 
 

5.1. Базисный учебный план 
 
 
 В базисном учебном плане указываются элементы учебного процесса, время в неделях, 
максимальная и обязательная учебная нагрузка, рекомендуемый курс обучения (Приложение А). 
 

5.2. Учебный план 
 
 В  учебном плане указываются элементы учебного процесса, время в неделях, 
максимальная и обязательная учебная нагрузка, курс  обучения, распределение часов по 
дисциплинам, профессиональным модулям (Приложение Б). 
 Учебный план определяет следующие характеристики по профессии: 

− объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам; 
− перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 

(междисциплинарных курсов, учебной и  производственной практики); 
− последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 
− объем каникул по срокам получения СПО по ППКРС. 

Продолжительность учебной недели – шестидневная, продолжительность занятий - 45 
мин.  

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при получении образования 
составляет 36 академических часов в неделю. Максимальный объем учебной нагрузки 
обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и 
внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению программы профессионального 
обучения. 

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, лабораторные и практические 
занятия. Самостоятельная работа организуется в форме выполнения докладов, письменных работ, 
практических занятий, подготовки рефератов и т.д. 
 
 

5.3. График учебного процесса 
 
 
 В графике учебного процесса указывается последовательность реализации 
образовательной программы 43.01.09 Повар, кондитер, включая теоретическое обучение, 
практики, промежуточные и итоговые аттестации, каникулы (Приложение В). 
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5.4.  Рабочие программы учебных дисциплин дополнительного, общепрофессионального 
цикла, профессиональных модулей, учебной и производственной (по профилю) 
практики 

 
 

Рабочие программы учебных дисциплин разработаны с учетом следующих документов: 
 Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
Министерства образования и науки России от 09.12.2016 г. № 1569 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 
2016 года, регистрационный № 44898). 

Рабочие программы учебной дисциплины рассмотрены на заседании методической 
комиссии профессионального цикла. 
 

Индекс дисциплины Наименование дисциплины Приложение 

ДУД.01. 
Этика и психология в профессиональной 
деятельности 

Приложение Г 

ДУД.02. 
Основы арт-дизайна кулинарной и 
кондитерской продукции 

ОП.01. 
Основы микробиологии, санитарии и 
гигиены в пищевом производстве 

ОП.02. 
Основы товароведения 
продовольственных товаров 

ОП.03. 
Техническое оснащение и организация 
рабочего места 

ОП.04 
Экономические и правовые основы 
производственной деятельности 

ОП.05. Безопасность жизнедеятельности 
ОП.06. Основы калькуляции и учёта 
ОП.07. Охрана труда 

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

МДК.01.01. 

Технология приготовления и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

ПМ.02 

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

МДК.02.01. 

Технология приготовления, оформления и 
подготовки  горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

ПМ.03 

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

МДК.03.01. 
Технология приготовления, оформления и 
подготовки  холодных блюд, кулинарных 



21 
 

изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

ПМ.04 

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

МДК.04.01. 

Технология приготовления, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

ПМ.05 

Приготовление, оформления и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

МДК.05.01. 

Технология приготовления, оформления и 
подготовка к реализации хлебобулочных и 
мучных изделий разнообразного 
ассортимента 

МДК.05.02 
Технология приготовления, оформления и 
подготовка к реализации кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 

УП.01 Учебная практика 
ПП.01 Производственная практика 
УП.02 Учебная практика 
ПП.02 Производственная практика 
УП.03 Учебная практика 
ПП.03 Производственная практика 
УП.04 Учебная практика 
ПП.04 Производственная практика 
УП.05 Учебная практика 
ПП.05 Производственная практика 

 
Документооборот по проведению практик разработан в соответствии с Положением об 

организации и проведении  производственной практики. 
Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 
компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью. 

При реализации программы профессионального обучения предусматриваются следующие 
виды практик: учебная практика и производственная практика. 

Учебная практика (производственное обучение) и производственная практика проводятся  
при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального 
модуля, реализуются концентрированно и рассредоточено,  чередуясь с теоретическими 
занятиями. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности 
которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится в форме 
дифференцированного зачета. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья при выборе 
места прохождения практики учитываются состояние здоровья и требования по доступности.  

Рабочая программа по  ФК.00 Физическая культура (Приложение Г). 
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6 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ООП 
 
 

6.1. Контроль и оценка достижений обучающихся 
 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных 
образовательных достижений обучающихся применяются:  

− входной контроль;  
− текущий контроль;  
− промежуточный контроль;  
− итоговый контроль.  

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений 
обучающихся определяются Положением «О внутритехникумовском контроле» и Положением 
«О порядке и проведении государственной итоговой аттестации по образовательным программам 
среднего профессионального образования». 

Входной контроль. Назначение входного контроля состоит в определении способностей 
обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной 
контроль, предваряющий обучение, проводится в форме тестирования.  

Текущий контроль. Текущий контроль результатов подготовки осуществляется 
преподавателем и/или обучающимся в процессе проведения практических и лабораторных 
занятий, а также выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного 
тестирования в целях получения информации о:  

− выполнении обучающимися требуемых действий в процессе учебной деятельности;  
− правильности выполнения требуемых действий;  
− соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;  
− формировании действия с должной мерой обобщения, освоения 

(автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д.  
Рубежный контроль – в виде письменных контрольных работ (в том числе тестовых) как 

результат освоения ведущих тем и разделов в каждом модуле. 
Промежуточный контроль – зачет по окончанию семестра, как итог изучения общих и 

частных вопросов теории профессионального обучения с применением современных 
аудиовизуальных и технических средств обучения.  

Итоговый контроль. Итоговый контроль результатов подготовки обучающихся 
осуществляется в форме зачетов и/или экзаменов с участием ведущего (их) преподавателя (ей).  

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы 
включает текущий контроль знаний, промежуточную аттестацию обучающихся.  

Образовательным учреждением созданы условия для максимального приближения 
программ текущей и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам профессионального цикла к условиям их будущей 
профессиональной деятельности, для чего, кроме преподавателей конкретной дисциплины 
(междисциплинарного курса), в качестве внешних экспертов привлекаются работодатели, 
преподаватели, читающие смежные дисциплины.  

Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, 
которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут 
входить представители общественных организаций, потенциальные работодатели, специалисты 
профильных предприятий.  

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации 
по каждой дисциплине и профессиональному модулю разработаны техникумом самостоятельно и 
доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.  

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 
основных направлениях:  

− оценка уровня освоения дисциплин;  
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− оценка компетенций обучающихся.  
Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям ООП (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств 
(далее – ФОС), позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции.  

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 
утверждаются техникумом самостоятельно, а  для промежуточной аттестации по 
профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации – разрабатываются и 
утверждаются образовательной организацией после предварительного положительного 
заключения работодателей.  

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, 
предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных 
образовательных достижений основным показателям результатов подготовки: типовые задания, 
контрольные работы, тесты и иные методы контроля, позволяющие оценить знания, умения, 
навыки и соответствующий уровень приобретённых компетенций, разработанные в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО по данному направлению подготовки, целями и задачами программы 
среднего профессионального образования и её учебному плану и обеспечивающие оценку 
качества общекультурных, профессиональных и дополнительных профессиональных 
компетенций, приобретаемых выпускником.  

При разработке оценочных средств для контроля качества изучения модулей, дисциплин, 
практик учтены все виды связей между включѐнными в их состав знаниями, умениями, 
навыками, позволяющие установить качество сформированных у обучающихся компетенций по 
видам деятельности и степень общей готовности выпускников к профессиональной деятельности, 
предусмотрена оценка способности обучающихся к творческой деятельности, их готовности 
вести поиск решения новых задач, связанных с недостаточностью конкретных специальных 
знаний и отсутствием некоторых алгоритмов профессионально значимого поведения.  

Обучающимся и представителям работодателей предоставляется возможность оценки 
содержания, организации и качества учебного процесса в целом, а также деятельности отдельных 
преподавателей техникума.  

 
 
6.2. Формы промежуточной аттестации 

 
 

Формами промежуточной аттестации являются: 
− зачёт по дисциплине; 
− дифференцированный зачет по дисциплине; 
− дифференцированный зачет по междисциплинарному курсу; 
− дифференцированный зачет по учебной и производственной практике; 
− экзамен по междисциплинарному курсу; 
− квалификационный экзамен по профессиональному модулю (без выставления бальных 

оценок с отметкой «освоен» «не освоен»). 
Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от 

других форм учебной нагрузки. Промежуточная аттестация в форме зачета или 
дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение 
соответствующей дисциплины.  

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников  осуществляется в двух 
основных направлениях: 

 оценка уровня освоения дисциплин; 
 оценка компетенций обучающихся. 
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Квалификационные экзамены по каждому профессиональному модулю проводятся за 
счет объема времени, отведенного на производственную практику.  

По таким дисциплинам как Физическая культура, Информатика, Иностранный язык 
занятия проводятся как практические, поэтому учебная группа может делиться на подгруппы.      
 

 
 
6.3. Формы проведения государственной итоговой аттестации 

 
 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 
квалификационной работы в виде  демонстрационного экзамена. 
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7 РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ООП 

 

7.1. Организационно-педагогическое обеспечение образовательного процесса 

 
Реализация основной образовательной программы по профессии среднего 

профессионального образования обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее 
профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю 
преподаваемой дисциплины (модуля). Все преподаватели общеобразовательных дисциплин 
имеют высшее или среднее профессиональное образование, соответствующее профилю 
предмета.  

 

7.2. Учебно-методическое обеспечение образовательного процесса 
 
 
Основная образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией 

по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 
Внеаудиторная (самостоятельная) работа сопровождается методическим обеспечением и 

обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение.  
По каждой дисциплине, профессиональному модулю сформированы рабочие программы 

и учебно-методические комплекты, содержащие методические рекомендации по изучению 
дисциплины, профессионального модуля, учебные материалы (конспекты лекций, слайды, 
контрольные задания, методические указания по выполнению контрольных работ, образцы 
тестов и т.п.).  

Обучение обучающихся владению информационными технологиями осуществляется на 
уроках информатики. Обучающиеся продолжают знакомство с информационными 
технологиями и на уроках общеобразовательной подготовки и при изучении предметов 
профессионального цикла.  

Для проведения уроков преподаватели используют:  
 презентации;  
 видеосюжеты и видеофильмы;  
 электронные учебники и пособия, демонстрация с помощью компьютера и 

мультимедийного проектора.  
 образовательные ресурсы Интернета.  
 DVD и CD диски с картинками и иллюстрациями.  

В образовательном процессе реализуется компетентностный подход с использованием 
активных форм проведения занятий с применением электронных образовательных ресурсов, 
деловых и ролевых игр, индивидуальных и групповых проектов, анализа производственных 
ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых дискуссий в сочетании с 
внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций 
обучающихся. 

 

 
7.3.  Материально-техническое обеспечение образовательного процесса 
 
Финансирование реализации ООП осуществляется в объеме, не ниже установленных 

нормативов финансирования бюджетного образовательного учреждения.  
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ГПОУ «СТТ», реализующий основную образовательную программу по профессии  
среднего профессионального образования - подготовки специалистов  располагает 
материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных и 
практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, 
учебной практики, предусмотренных учебным планом техникума. Материально-техническое 
обеспечение соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.  

Реализация ООП обеспечивает:  
 выполнение обучающимся лабораторных и практических занятий, включая как 

обязательный компонент практические задания с использованием персональных 
компьютеров;  

 освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной 
соответствующей образовательной среды в техникуме. 

Образовательное учреждение обеспечено необходимым комплектом лицензионного 
программного обеспечения.  

 
  

7.4.  Информационное обеспечение образовательного процесса 
 
 
Реализация основной образовательной программы обеспечивает доступ каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 
дисциплин (модулей) ООП. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 
доступом к сети Интернет.  

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным изданием  или 
электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального учебного цикла и 
одним  и учебно-методическим печатным или электронным изданием по каждому 
междисциплинарному курсу.  

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями основной и дополнительной 
учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет.  

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-
библиографические и периодические издания.  

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда.  
Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность оперативного 

обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и 
доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 
Интернет. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


