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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Нормативно-правовые основания разработки основной образовательной 

программы среднего профессионального образования (ОПОП СПО) 

 

 ОПОП СПО определяет рекомендуемые объем и содержание образования, 

планируемые результаты освоения образовательной программы,  условия 

образовательной деятельности по реализации образовательной программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности СПО   43.02.15  Поварское и кондитерское 

дело 

Нормативную правовую основу разработки  ООП СПО составляют: 

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

Федерации»; 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413 "Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования" (с изменениями и дополнениями от 12 августа 2022)                

− Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»;  

− Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 762 "Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального 

образования"(Зарегистрирован 21.09.2022 № 70167) 

− Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390  от 5 августа 

2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»); 

− Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по специальности 

среднего профессионального образования (СПО) 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Минобрнауки России от 9 декабря 

2016 № 1565. 

− Примерная основная образовательная программа по  специальности  среднего 

профессионального     образования     43.02.15     Поварское     и     кондитерское     

дело, зарегистрированная в  государственном  реестре  примерных  основных  

образовательных программ.; 

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы: 

специалист по поварскому и кондитерскому делу 

Форма обучения : очная 

Срок получения образования по образовательной программе , реализуемой на базе 

основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 

При обучении по индивидуальному учебному плану, срок получения образования по 

образовательной программе вне зависимости от формы обучения составляет не более 

срока получения образования, установленного для соответствующей формы обучения. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с ОВЗ 

срок получения образования может быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со 

сроком получения образования для соответствующей формы обучения. 

 

1.2. Требования к абитуриенту 

Уровень образования, необходимый для приема на обучение по специалистов среднего 

звена: основное общее образование 
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Абитуриент должен иметь основное  общее образование ,о чем и должен предоставить 

один из соответствующих документов: 

− аттестат об основном общем образовании 

На основании Постановления Правительства РФ от 14 августа 2013 года № 697 «Об 

утверждении перечня специальностей и направлений подготовки, при приёме на обучение 

по которым поступающие проходят обязательные предварительные медицинские осмотры 

(обследования) в порядке, установленном при заключении трудового договора или 

служебного контракта по соответствующей должности или специальности» все 

абитуриенты предъявляют медицинскую справку установленного образца, перечень 

других документов определяется правилами приема. 

 

        1.3. Распределение обязательной и вариативной части программы 

 

      Обязательная часть образовательной программы  по учебным циклам должна 

составлять около 70 процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение  и  

направлена на формирование общих и профессиональных компетенций. 

 Вариативная часть образовательной программы (около  30 процентов) дает 

возможность расширения и  углубления теоретический и практической подготовки, 

определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных 

компетенций, умений и знаний , необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями 

продолжения образования.   

Вариативная часть распределяется следующим образом: 

Индекс  Наименование дисциплин и модулей Кол – во часов 

ОГСЭ.01 Основы философии  26 

ОГСЭ.02 История  14 

ОГСЭ.05 Психология общения  12 

ОГСЭ.06 История края  52 

ОГСЭ.07 Основы предпринимательской деятельности 50 

ОГСЭ.08 Основы финансовой грамотности 36 

ЕН.01 Химия 6 

ЕН.03 Математика 76 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 8 

ОП.10 Основы проектной деятельности 32 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

108 

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 

148 

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 

108 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

180 
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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  

126 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

150 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (повар, кондитер, пекарь) 

178 

ИТОГО 1296 
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2.   ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

2.1 Область   профессиональной   деятельности выпускника,   в   которой   он   может 

осуществлять   свою   профессиональную   деятельность–33Сервис, оказание   услуг  

населению  (торговля,  техническое  обслуживание,  ремонт,  предоставление  

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

2.2 Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:  

-различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том 

числе высокой степени готовности;-технологические  процессы  приготовления  сложной  

кулинарной  продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного 

вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени 

готовности;  

-процессы управления различными участками производства продукции общественного 

питания; 

-первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. Требования к 

результатам освоения образовательной программы 

Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

OК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 02.  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 03.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04.  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК 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 поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
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Виды деятельности и профессиональные компетенции 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 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 

ВД 2 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 

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, 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 

ВД 3 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 
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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 

ВД 4  Организации и ведение процессов приготовлении 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, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 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 

ПК 

4.6 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 
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категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 5 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 сложного 

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 и 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 и 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, видов и форм 

обслуживания 

ВД 6.  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 реализацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 

6.5  

Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников кухни на рабочем месте 

ВД 7. Выполнение работ по одной  или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих  

ПК 

7.1  

Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

ПК 

7.1 

Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Кадровое обеспечение ОПОП СПО 

Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 

высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального учебного цикла. Преподаватели получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в 

форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 

3.2 Организация практической подготовки обучающихся 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при 

освоении образовательной программы в условиях выполнения обучающимися 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью и 

направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 

компетенций по профилю образовательной программы. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки реализуется при 

изучении предметов, курсов, дисциплин, (модулей), практики, и иных компонентов 

образовательной программы, предусмотренных учебным планом. 

Практическая подготовка при реализации  при реализации предметов, курсов, 

дисциплин, (модулей) организуется путем проведения практических занятий, 

практикумов, лабораторных работ и других аналогичных видов учебной деятельности, 

предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Практическая подготовка при проведении практики организована путем 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью. 

В соответствии с ФГОС СПО предусмотрены следующие виды практик: учебная  и 

производственная. 

Обучающиеся, совмещающие обучение с трудовой деятельностью , проходят 

практику по месту трудовой деятельности, при условии, если профессиональная 

деятельность , осуществляемая ими, соответствует требования образовательной 

программы к проведению практики. 

3.3. Требования к материально-техническим условиям 

3.3.1 Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

 

Кабинеты:  

Кабинеты:  социально-экономических 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:  

Лаборатории: химии;  учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);  учебный 

кондитерский цех. 

Спортивный комплекс:  

Залы:   

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 
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Актовый зал.  

 

3.4. Требованиям к информационным и учебно-методическим условиям 

  

Реализация ППССЗ обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин 

(модулей) ППССЗ. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 

доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и 

одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, 

изданными за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы включает официальные, 

справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1 - 2 экземпляра на 

каждых 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, 

состоящим не менее чем из 3 наименований российских журналов. 

Обучающимся предоставляется возможность оперативного обмена информацией с 

российскими образовательными организациями, иными организациями и доступ к 

современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 

Интернет. 
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4.СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1 Учебный план (Приложение 1) 

4.2. Календарный учебный график (Приложение 2) 

4.3 Рабочие программы учебных предметов (Приложение 3) 

4.4 Рабочие программы учебных дисциплин (Приложение 4) 

4.5 Рабочие программы профессиональных модулей (Приложение 5) 

4.6 Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

(Приложение 6) 

4.7 Программа ГИА (Приложение 7) 
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5. ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1 Контроль и оценка  достижений обучающихся 

Оценка качества освоения ППССЗ включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей ППССЗ (текущий контроль успеваемости и 

промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить 

умения, знания, практический опыт 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 техникумом  после предварительного положительного заключения 

работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам 

(междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины 

(междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов привлекаются преподаватели 

смежных дисциплин (курсов). Для максимального приближения программ промежуточной 

аттестации обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей 

профессиональной деятельности образовательной организацией в качестве внештатных 

экспертов привлекаются работодатели. 

5.2.Организация  государственной итоговой  аттестации выпускников 

 

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной 

квалификационной работы (дипломный проект) и сдачу демонстрационного экзамена 

Обязательное требование - соответствие тематики выпускной квалификационной работы 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.  

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план. К участию 

в демонстрационном экзамене допускаются студенты, завершающие обучение по имеющей 

государственную аккредитацию образовательной программе по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


