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Раздел 1. Общие положения 

Основная профессиональная образовательная программа  (ОПОП) профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  реализуется ГПОУ ЯО Переславский колледж им. А. Невского  

по программе базовой подготовки на базе основного общего образования. 

 ОПОП  представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную 

колледжем с учетом требований регионального рынка труда на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта профессии среднего профессионального 

образования (ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации № 1569 от «09» декабря 2016 года.   

ОПОП  регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки 

выпускника по  данной специальности и включает в себя  учебный план, рабочие 

программы дисциплин, профессиональных модулей,  производственной (преддипломной) 

практики и другие методические материалы, обеспечивающие качественную  подготовку 

обучающихся. 

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных 

планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ 

профессиональных модулей, программы производственной (преддипломной) практики, 

методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.  

ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, производственной, 

общественной и иной деятельности обучающихся и работников колледжа. 

 

Нормативные документы для разработки ОПОП 

-федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

-федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по Порядок 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования (утв. приказом Минобрнауки 

России от 14.06.2013 № 464); 

-Порядок приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования (утв. приказом МинобрнаукиРоссии от 23 января 2014 г. 

№ 36); 

-Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования утв. приказом 

Минобрнауки России от 18.07.2013 № 291); 

-Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (утв. Приказом Минобрнауки 

России от 16.08.2013 №968). 

-локальные акты  

 

Раздел 2. Общая характеристика  образовательной программы 

2.1. Цель (миссия) ОПОП 

 ОПОП имеет целью развитие у обучающихся личностных качеств, а также 

формирование общих  и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО по данной  профессии.  

Выпускник  в результате освоения ОПОП по профессии  43.01.09 Повар, кондитер  будет 

профессионально готов к деятельности по: 

- приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; 

- приготовлению, оформлению и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 



 

- приготовлению, оформлению и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовлению, оформлению и подготовке к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

- приготовлению, оформлению и подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Основная профессиональная образовательная программа ориентирована на 

реализацию следующих принципов: 

- приоритет практикоориентированных знаний выпускника; 

- ориентация на развитие местного и регионального сообщества; 

- формирование потребности к постоянному развитию и инновационной деятельности в 

профессиональной сфере, в том числе и к продолжению образования; 

-формирование готовности принимать решения и профессионально действовать в 

нестандартных ситуациях; 

 

 

2.2. Срок освоения ОПОП 

Нормативные сроки освоения основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования базовой подготовки профессии 

Повар, кондитер при очной форме получения образования и присваиваемая квалификация 

приводятся в таблице. 

Образовательная база приема Наименование 

квалификации базовой 

подготовки 

Нормативный срок освоения ОПОП 

СПО базовой подготовки при очной 

форме получения образования 

на базе среднего общего 

образования 

43.01.09 Повар, 

кондитер 

1 год 10 месяцев 

 

на базе основного общего 

образования 

3 года 10 месяцев 

 

Срок  освоения ОПОП СПО базовой подготовки по заочной форме получения 

образования увеличивается не более чем на один год. 

 

2.3. Трудоемкость ОПОП  на базе основного общего образования, включая 

получение среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования 

 

Учебные циклы Число 

недель 

Количество 

часов 

Объем работы во взаимодействии с преподавателем 116 4176 

Самостоятельная работа    

Учебная практика 20 720 

Производственная практика (по профилю 

специальности)  
20 720 

Производственная практика (преддипломная)   

Промежуточная аттестация 6 216 

Государственная итоговая аттестация 2 72 

Каникулярное время 35  

Итого: 199 5904 

 

 



 

 

2.4. Требования к абитуриенту 
Уровень образования, необходимый для приема на обучение по профессии: среднее общее 

образование, основное общее образование. 

2.5. Востребованность выпускников 

Выпускники профессии 43.01.09 Повар, кондитер востребованы на предприятиях 

общественного питания города и района. 

 

2.6. Возможности продолжения образования выпускника 

Выпускник, освоивший ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  подготовлен: 

 к освоению ООП ВПО; 

 к освоению ООП ВПО в сокращенные сроки по следующим направлениям 

подготовки/специальностям: Технология продукции общественного питания. 

2.7. Основные пользователи ОПОП 

Основными пользователями ОПОП являются:  

  преподаватели; сотрудники колледжа, ответственные за разработку и реализацию 

ППКРС в колледже; научно-методический совет колледжа; 

  студенты, обучающиеся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

  администрация и коллективные органы управления техникумом; 

  абитуриенты и их родители, работодатели. 

 

Раздел 3. . Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

прочее).  

3.2. Объекты профессиональной деятельности 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:  

основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий; технологическое оборудование пищевого и кондитерского 

производства; посуда и инвентарь; процессы и операции приготовления продукции 

питания. 

3.3. Виды профессиональной деятельности 

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. 

 

 

 



 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 

Повар, кондитер должен обладать общими компетенциями, включающими в себя 

способность: 

Код  

компетенции 

Содержание 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное 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 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

ОК11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

3.2. Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

Повар, кондитер должен обладать профессиональными  компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности:  

Вид 

профессиональной 

деятельности 

Код  

компетенции 

Наименование  профессиональных 

компетенций 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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, кролик. 

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. 

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. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

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, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

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. 

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. 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

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. 

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, творческое 

оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента. 

 

 

3.3. Результаты освоения  ОПОП  

Результаты освоения  ОПОП  в соответствии с целью основной профессиональной 

образовательной программы определяются приобретаемыми выпускником 

компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные качества в 



 

соответствии с задачами профессиональной деятельности  

 

Код 

компетенции 

Компетенции Результат освоения 

Общие компетенции 

ОК 1.  Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять 

её составные части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы; составить план действия; 

определить необходимые ресурсы; владеть 

актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте. алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; методы 

работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; порядок 

оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования  

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 



 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. Знания: 

психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности 

личности; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе Знания: 

особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей 

профессии 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по 

профессии. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии.  

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии; средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 



 

профессиональной 

деятельности. 

обеспечение  

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты 

на базовые профессиональные темы; участвовать 

в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности; кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); писать 

простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; 

определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты 

 
4.3 Личностные результаты 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, ЛР 2 



 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному 

народу, малой родине, 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; 

уважающий 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 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий 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 



 

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 

 

Раздел 5 Структура образовательной программы 

 

5.1 Учебный план 

Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Квалификация – повар, кондитер (Приложение 1). 

5.2 Календарный учебный график 

Календарный учебный график по программе подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (Приложение 2).  

                               5.3. Рабочая программа воспитания  

 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

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 квалифицированных рабочих, служащих/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 обучающиеся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

Примерный календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4. 

 

Раздел 6. . Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к квалификации преподавателей, мастеров производственного 

обучения, представителей профильных организаций, обеспечивающих реализацию 

образовательного процесса 

6.1.1. Требования к образованию педагогических работников, освоению ими 

дополнительных профессиональных программ 

Реализация ППКРС должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими 

среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны 

обладать знаниями и умениями, соответствующими профилю преподаваемой дисциплины 

(модуля), эти преподаватели и мастера производственного обучения получают 



 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 

раза в 3 года. 

6.1.2. Требования к опыту работы в области профессиональной деятельности, 
соответствующей направленности образовательной программы. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального учебного цикла 

 
 

6.2. Требования к материально-техническим условиям 

6.2.1. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных 

комплексов и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной 

программой видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, 

выполнение курсовых работ (проектов), выпускной квалификационной работы  

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. 

 Спортивный комплекс
1
 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6.2.2. Требования к оснащенности баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых 

при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах 

конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» 

(или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

                                                           
 



 

 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий 

для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и 

лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы.  

6.3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Примерная программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-

правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере 

образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной 

деятельности и имеющимися необходимыми ресурсами в профессиональной 

образовательной организации. 

 

6.3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

Для реализации программы воспитания образовательная организация должна 

быть укомплектована квалифицированными специалистами. Управление воспитательной 

работой обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несет 

ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной 

образовательной организации, заместителя директора, непосредственно курирующего 

обеспечение воспитательной работы, педагогов-организаторов, социальных педагогов, 

специалистов психолого-педагогической службы, классных руководителей (кураторов), 

преподавателей, мастеров производственного обучения.  

 

6.3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

Обеспечение воспитательной работы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

осуществляется в специальных помещениях в соответствии с п. 6.1. ПООП. 

Образовательная организация самостоятельно определяет место проведения 

мероприятий воспитательной работы, отраженных в календарном плане. 

 

6.3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 

инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и 

мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально 

значимой деятельности;  

 информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  

 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  

 мониторинг воспитательной работы;  

 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, 

педагогических работников, органов управления в сфере образования, общественности, 

работодателей);  

 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы; 

 студенческое самоуправление, молодежные общественные объединения, 

цифровая среда. 

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 

информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и 

аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).  

Система воспитательной деятельности образовательной организации должна 

быть представлена на сайте организации. 

 

6.4. Требованиям к информационным и учебно-методическим условиям. 

6.4.1. Требования к информационно-коммуникационным ресурсам, 

соответствующим заявленным в программе результатам подготовки выпускников.  



 

Реализация ППКРС должна обеспечиваться доступом каждого обучающегося к 

базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин 

(модулей) ППКРС.  

6.4.2. Требования обеспеченности каждого обучающегося современными 

учебными, учебно-методическими, печатными и/или электронными изданиями, учебно-

методической документацией и материалами. 

Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее чем одним учебным 

печатным и (или) электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального 

учебного цикла и одним учебно-методическим печатным и(или) электронным изданием 

по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических 

изданий). 

6.4.3. Требования к фонду дополнительной литературы, в том числе к 

официальным справочно-библиографическим и периодическим изданиям, отечественным 

и зарубежным журналам. 

Библиотечный фонд должен быть 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, должен включать официальные, 

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

каждых 100 обучающихся. 

Раздел 7.  Фонды оценочных средств текущего контроля успеваемости,   

промежуточной    и  государственной (итоговой)   аттестаций 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) 

создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные 

компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются 

и утверждаются образовательным учреждением самостоятельно 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО конкретные формы и процедуры 

текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и 

профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением 

самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от 

начала обучения. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) 

созданы фонды оценочных средств, включающие: типовые задания, контрольные работы, 

планы практических заданий, лабораторных работ, коллоквиумов, зачетов и экзаменов, 

тесты и компьютерные тестирующие программы, примерную тематику курсовых работ, 

рефератов и т.п., а также иные формы контроля, позволяющие оценить знания, умения и 

освоенные компетенции.  

Программы текущей и промежуточной аттестации обучающихся максимально 

приближены к условиям их будущей профессиональной деятельности.  

Организация текущего контроля осуществляется в соответствии с учебным планом. 

Предусмотрены следующие виды текущего контроля:   контрольные работы, 

тестирование. 

Контроль знаний студентов проводится по следующей схеме:  

 текущая аттестация знаний в семестре;  

  промежуточная аттестация  в форме зачетов и экзаменов  (в 

соответствии с учебными планами);  

  государственная (итоговая) аттестация. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 
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