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1. Общие положения 

Настоящая основная образовательная программа – программа подготовки 

квалификационных рабочих, служащих (далее – ППКРС,  программа) разработана на 

основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного Приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 

1569  (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 

2016 года, регистрационный № 44898).   

ППКРС регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки 

выпускника по данной профессии и включает в себя учебный план, аннотации программ 

учебных дисциплин, профессиональных модулей, программ практики и другие 

методические материалы, обеспечивающие качественную подготовку обучающихся.  

Основная образовательная программа ежегодно пересматривается и обновляется в 

части содержания учебных планов, состава и содержания программ дисциплин, 

профессиональных модулей, программ практики. 

 

1.1. Нормативные документы для разработки ООП СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер 

Нормативную правовую базу разработки ООП по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер составляют: 

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

Федерации»; 

 Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений в 

Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания 

обучающихся» (далее-ФЗ-304); 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200);  

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

28.11.2013 № 701н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 «Повар» 

(утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный №39023);  

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

28.11.2013 № 701н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер 

(утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940);  

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

28.11.2013 № 701н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь 



 

 

(утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 

 Приказ Министерства науки и высшего образования РФ № 885, Министерства 

просвещения РФ № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся») (зарегистрировано в 

Министерстве юстиции РФ 11 сентября 2020 г. № 59778; 

 Нормативно-методические документы Министерства образования и науки 

Российской Федерации. 

 Нормативно-методические документы Министерства образования и науки 

Астраханской области. 

 Устав ГБПОУ АО «Астраханский государственный колледж профессиональных 

технологий», утвержденный распоряжением Министерства образования и науки 

Астраханской области от 30.11.2018 года №227 (с изменениями); 

 Положение о приемной комиссии в ГБПОУ АО «АГКПТ» от 17.12.2015 г; 

 Положение о практике студентов в ГБПОУ АО «АГКПТ» от 26.03.2018 г; 

 Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации 

обучающихся от 26.03.2018 г; 

 Положение о проведении государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования в ГБПОУ АО 

«АГКПТ» 29.12.2020; 

 Положение об учебно-методическом комплексе дисциплины/профессионального 

модуля от 19.04.2017; 

 Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин/профессиональных 

модулей и составления календарно-тематических планов учебных дисциплин и  

междисциплинарных курсов профессиональных модулей от 19.04.2017; 

 Локальные нормативные акты колледжа. 

В соответствии со статьей 68 Конституции Российской Федерации 

государственным языком Российской Федерации на всей ее территории является русский 

язык. Обучение в рамках ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер осуществляется 

на русском языке. 

 

1.2. Объем, содержание образовательной программы 

Срок получения образования по образовательной программе в очной форме 

обучения для квалификации «повар     кондитер» составляет на базе основного общего 

образования – 3 года 10 месяцев. 

Структура и объем образовательной программы 

Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы в академических часах 

 

Общепрофессиональный цикл не менее 324 

Профессиональный цикл не менее 1980 

Государственная итоговая аттестация:  

на базе основного общего образования 72 

Общий объем образовательной программы: 

на базе основного общего образования, включая 

получение среднего общего образования в 

соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования 

 

5 940 



 

 

 

 Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы 

осуществляется на основе включаемых в образовательные программы рабочей программы 

воспитания и календарного плана воспитательной работы, разрабатываемых и 

утверждаемых с учетом включенных основную образовательную программу  рабочей 

программы воспитания и календарного плана воспитательной работы. 

 

2. Общая характеристика ППКРС 

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) 

Виды деятельности: 

 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 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. 

 

Основной вид 

деятельности 

Требования к знаниям, умениям, 

практическому опыту 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

изделий разнообразного 

ассортимента 

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 

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 

 

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, 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. 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок  

разнообразного ассортимента 

 

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, 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 

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 

 

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, 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; 

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 

 

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 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; 

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. 

 

3. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

Выпускник, освоивший ОПОП, должен обладать общими компетенциями, 

включающими в себя способность: 

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, применять 

стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 



 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Выпускник, освоивший ОПОП, должен обладать профессиональными  

компетенциями, включающими в себя способность: 

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, кролика. 

 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. 

 

4.    Документы, регламентирующие содержание и организацию образовательного 

процесса при реализации образовательной программы 

Содержание и организация образовательного процесса при реализации данной 

ОПОП регламентируется учебным планом, рабочими программами, учебных дисциплин 

(модулей); материалами, обеспечивающими качество подготовки и воспитания 

обучающихся; программами учебных и производственных практик; календарным 

учебным графиком, а также методическими материалами, обеспечивающими реализацию 

соответствующих образовательных технологий. 

В условиях изменения форм образовательной деятельности с использованием 

дистанционных образовательных технологий и электронного обучения в пределах 

осваиваемой образовательной программы при проведении текущей и промежуточной 

аттестации могут использоваться электронная информационно-образовательная среда 

Moodle, мессенджеры Diskord, Skype, Zoom, WhatsApp и другие формы электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации 

ОПОП специальности по годам, включая теоретическое обучение, практики, 

промежуточную и итоговую аттестации, каникулы. 



 

 

Учебный план определяет следующие качественные и количественные 

характеристики ОПОП: 

 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам; 

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов  (междисциплинарных курсов, практик); 

 последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

 виды учебных занятий; 

 распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и  

семестрам; 

 распределение по семестрам и показатели подготовки и проведения 

государственной итоговой аттестации. 

Для определения объема образовательной программы образовательной 

организацией может быть применена система зачетных единиц, при этом одна зачетная 

единица соответствует 32-36 академическим часам. 

Реализация учебной и производственной практики. 

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер практика 

является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических 

навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с 

будущей профессиональной деятельностью. 

При реализации ОПОП предусматриваются следующие виды практик: учебная и 

производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся образовательной 

организацией при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько 

периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на 

проведение практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 

процентов от профессионального цикла образовательной программы. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются Положением о 

практической подготовке обучающихся. 

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер  предполагает две практики: учебная практика 

и производственная практика: 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента – учебная практика – 5 недель 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента – производственная практика – 3 

недель 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента – учебная практика – 6 недель 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента – производственная практика 

– 7 недели 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента – учебная практика – 2 недели 



 

 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента – производственная практика 

– 4 недели 

ПМ.04  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента – учебная 

практика – 3 недели 

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента – 

производственная практика – 6 недель 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента – учебная практика – 4 

недели 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента- производственная практика 

– 6 недели 

Аттестация по итогам практики осуществляется на основе результатов, 

подтвержденных документами в соответствии с Положением о практической подготовке 

обучающихся. 

Целью учебной практики является:  

-приобретение обучающимися опыта практической работы по профессии. 

Задачами учебной практики являются: 

 обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых 

процессов,  

 необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных 

компетенций по профессии;  

 закрепление и совершенствование первоначальных практических 

профессиональных умений обучающихся.  

Учебная практика проводится в мастерских, и может также проводиться в 

организациях на основе прямых договоров между организацией и образовательным 

учреждением.  

Целью производственной практики является:  

 формирование общих и профессиональных компетенций;  

 комплексное освоение обучающимся всех видов профессиональной деятельности 

по профессии среднего профессионального образования, заложенных в ФГОС СПО.  

Задачами производственной практики являются:  

 закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта 

практической деятельности обучающихся в сфере изучаемой профессии;  

 развитие общих и профессиональных компетенций;  

 освоение современных производственных процессов, технологий;  

 адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий 

различных организационно-правовых форм.  

Производственная практика проводится в организациях на основе прямых 

договоров между образовательным учреждением и организацией. 

В процессе прохождения практики студенты находятся на рабочих местах и 

выполняют часть обязанностей штатных работников, как внештатные работники. 

 

5.   Ресурсное обеспечение образовательной программы 

ОПОП обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. Внеаудиторная работа 

обучающихся сопровождается методическим обеспечением. 

Кадровое обеспечение учебного процесса. 



 

 

Реализация ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер   обеспечивается 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на иных условиях, в том числе 

из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет. 

Учебно-методическое и информационное обеспечение учебного процесса. 

Для реализации ОПОП имеется необходимое учебно-методическое обеспечение по 

всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 

Каждый обучающийся имеет доступ к базам данных и библиотечным фондам, 

который сформирован по полному перечню дисциплин (модулей) программы.  Во время 

самостоятельной подготовки обучающиеся имеют доступ к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-

методическим печатным и электронным изданием по каждому междисциплинарному 

курсу. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех  циклов и 

междисциплинарных курсов, изданными за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы включает официальные, 

справочно - библиографические и периодические издания в расчете 1 экземпляр на 

каждые 100 обучающихся. 

В качестве основной литературы образовательная организация использует 

учебники, учебные пособия, предусмотренные ПООП. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, 

состоящего не менее чем из 3 наименований российских журналов. 

Образовательная организация предоставляет обучающимся возможность 

оперативного обмена информацией с российскими образовательными организациями и 

доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам 

сети Интернет. 

Материально-техническое обеспечение учебного процесса. 

Для реализации ОПОП  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,  согласно 

требованиям ФГОС СПО создана материально-техническая база, обеспечивающая 

проведение всех видов занятий обучающихся, предусмотренных учебным планом, и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Учебные аудитории оснащены наглядными учебными пособиями, материалами для 

преподавания дисциплин профессионального цикла. При проведении занятий в 

аудиториях используется мультимедийное оборудование. 

Специальные помещения  представляют  собой учебные аудитории для проведения 

всех видов занятий, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для воспитательной, самостоятельной работы, мастерские 

и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 



 

 

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории: 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий допускается применение специально оборудованных помещений, их 

виртуальных аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК. 

 

6.   Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы 

В соответствии с ФГОС СПО оценка качества освоения обучающимися ОПОП 

включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную итоговую 

аттестацию обучающихся. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

оценка уровня освоения дисциплин;  

оценка компетенций обучающихся. 

Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация проводится 

образовательным учреждением по результатам освоения программ учебных дисциплин и 

профессиональных модулей.  

Промежуточная аттестация обучающихся предусмотрена в форме экзаменов,  

дифференцированных зачетов и зачетов. 

Промежуточная аттестация обучающихся в форме зачетов проводится за счет 

часов, отведенных на освоение соответствующей дисциплины. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер создаются и 

утверждаются фонды оценочных средств, для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации и позволяющие оценить знания, умения и 

освоенные компетенции. 

Эти фонды включают контрольные вопросы и типовые задания для практических 

занятий, контрольных работ, зачетов и экзаменов, тесты, примерную тематику курсовых 

работ, рефератов и т.п., а также иные формы контроля позволяющие оценить степень 

сформированности компетенций обучающихся. 

Государственная итоговая аттестация проводится  в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной 

работы определяются Программой государственной итоговой аттестации выпускников. 

К государственной итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие 

требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все промежуточные 

аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин и 

профессиональных модулей. 

В ходе защиты выпускной квалификационной работы членами государственной 

экзаменационной комиссии проводится оценка освоенных выпускниками 

профессиональных и общих компетенций в соответствии с критериями, утвержденными 

образовательным учреждением после предварительного положительного заключения 

работодателей. 

Оценка качества освоения ОПОП осуществляется государственной 

экзаменационной комиссией по результатам защиты выпускной квалификационной 



 

 

работы, промежуточных аттестационных испытаний и на основании документов, 

подтверждающих освоение обучающимся  компетенций. 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, 

образовательным учреждениям выдаются документы государственного образца о 

соответствующем уровне образования, заверенного печатью учреждения. 

 

7. Характеристика среды колледжа, обеспечивающей развитие общих 

компетенций выпускников 

Колледж является многоуровневым и многопрофильным образовательным 

комплексом, удовлетворяющим потребностям промышленного производства, 

образовательной сфере и сфере услуг региона, влияющим на развитие малого бизнеса в 

области и за ее пределами. Обучение проводится по очной, заочной формам. 

Материально-техническая база колледжа представлена учебным корпусом, 

корпусами учебно-производственных мастерских, лабораториями, учебным и 

производственным оборудованием, достаточным для организации образовательной 

деятельности согласно действующей лицензии. 

Астраханский государственный колледж профессиональных технологий - 

многопрофильное учебное заведение, в котором можно получить не только престижную 

специальность или профессию, но и раскрыть свой творческий или спортивный 

потенциал, найти друзей. 

В колледже работают спортивные кружки, творческие коллективы, вокальные и 

танцевальные студии. Студенческое телевидение – это возможность самореализации и 

удовлетворения личностных интересов, приобщение к культуре и многое другое. 

Развивается гражданско-патриотическое направление, волонтерское движение. Студентам 

оказывается социальная и психологическая помощь. Колледж имеет договоры о 

прохождении практики более чем с 80 предприятиями и организациями Астраханской 

области по всем направлениям подготовки. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


