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Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих образовательного 

учреждения  среднего  профессионального образования ГБПОУ КНТ им. Б.И. Корнилова 

составлена на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
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1. Общие положения. 

1.1 Настоящая основная образовательная программа  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разработана  на основе федерального государственного образовательного стандарта  

среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии. ОПОП СПО 

разработана для реализации образовательной программы на базе  основного общего 

образования. 

 

1.2. Нормативно-правовые основы разработки программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 
 

 Нормативную правовую основу разработки программы подготовки квалифицирован-

ных рабочих, служащих (далее - программа) составляют:  

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

федерации»;  

–  Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС СПО) среднего 

профессионального образования  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный 

приказом  Минобрнауки России № 1569 от 09.12.2016 г.; 

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образова-

тельным программам среднего профессионального образования (утв. приказом Минобрнау-

ки России от 14.06.2013 № 464); 

- Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WorldSkills 

Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело». 

- Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования (утверждено прика-

зом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291); 

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образова-

тельным программам среднего профессионального образования (утвержден приказом Мини-

стерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464); 

-  Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (утвержден приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968). 

 

1.3.  Нормативный срок освоения программы 

Нормативный срок освоения программы получения образования по программе 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих 43.01.09 Повар, кондитер при очной   

форме 

– на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев; 
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2. Общая характеристика образовательной программы среднего профессиональ-

ного образования 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: повар, кон-

дитер. 

  Формы обучения: очная. 

  Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего образова-

ния - 5724 часов. 

 Структура образовательной программы включает обязательную часть и часть, форми-

руемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). 

ОПОП распределяет обязательную часть - не более 80% объема нагрузки, предусмот-

ренной сроком освоения данной программы указанным во ФГОС. Не менее 20% -

предусмотрено для формирования вариативной части, распределяемой образовательной ор-

ганизацией при разработке рабочей программы, направленной на освоение дополнительных 

элементов программы, с целью обеспечения соответствия выпускников требованиям регио-

нального рынка труда и международных стандартов. 

Вариативная часть составляет 1186 часов. 

 

Программа подготовки специалистов среднего звена  предусматривает изучение сле-

дующих учебных циклов: 

 - общеобразовательного цикла; 

- общепрофессионального цикла; 

- профессионального цикла;  

-учебная практика; 

-производственная практика (по профилю специальности); 

-промежуточная аттестация; 

-государственная (итоговая) аттестация (подготовка и защита выпускной квалифика-

ционной работы). 

 

3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. 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, общественное питание и прочее). 

 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стан-

дартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных и кон-

дитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной дея-

тельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитер-

ских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, 

кондитер. 

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций пита-

ния; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовле-

ния полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; муч-

ные и кондитерские цеха при организациях питания. 

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по 

скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхуроч-

но, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 
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Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер яв-

ляются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного ап-

парата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болез-

ни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.). 

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным 

способностям повара, кондитера: 

быть честным, ответственным; 

уметь работать в команде или самостоятельно; 

иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

обладать способностью к концентрации внимания; 

иметь хорошую координацию; 

иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев 

рук; 

быть физически выносливым; 

иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, чув-

ствовать время, хорошее цветоразличение; 

иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 

иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать ре-

шения; 

иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельно-

сти, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 

уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность вы-

полнения работ адекватно заданию; 

обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продук-

тивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочислен-

ным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять 

поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с помощью ИНТЕР-

НЕТ; 

• использовать в работе информационно-комуникационные технологии. Выпускники, 

успешно освоившие основную профессиональную образовательную 

программу  среднего  профессионального  образования  по  профессии  43.01.09  Повар, 

кондитер, могут продолжить обучение: 

по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по поварскому и кон-

дитерскому делу, 

в образовательных организациях высшего образования по специальностям Технология 

продукции общественного питания или Организация общественного питания и получить 

квалификации: инженер-технолог общественного питания, менеджер. 

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного обра-

зовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, различ-

ных видов региональной кухни, 

в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов сложно-

го ассортимента, 

в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, компо-

зиции из цветов), 

в области приготовления горячих напитков (барриста); 

в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, 

в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада 
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 Обучающийся по профессии Продавец, контролер-кассир готовится к следующим ви-

дам деятельности: 

 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий разнообразного ассортимента; 

 Приготовление и подготовка к реализации  горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента; 

Приготовление и подготовка к реализации холодных  блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента; 

Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента. 

 

3.2. Перечень профессиональных компетенций: 

 

Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

выпускника: 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обра-

ботки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами 

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 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приго-

товления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разно-

образного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации су-

пов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнооб-

разного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-

разного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 
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ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-

разного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика раз-

нообразного ассортимента 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приго-

товления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, запра-

вок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации са-

латов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации   бу-

тербродов,    канапе,   холодных   закусок   разнообразного 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ВД 4 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 приго-

товления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассор-

тимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-

лодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-

лодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сы-

рье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебо-

булочных 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 пирож-

ных и тортов разнообразного ассортимента 
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3.3. Перечень общих компетенций 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать общими 

компетенциями: 

 

 

 

 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

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

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполне-

ния задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руково-

дством, 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 поведе-

ние на основе 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 фи-

зической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться   профессиональной   документацией   на   государственном   и иностран-

ном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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4. Планируемые результата освоения образовательной программы 

 

 

4.1. Общие компетенции 

Шифр Наименование Дискрипторы   
комп. компетенций (показатели сформи-

рованности) 

Умения Знания 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных  

проблемных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение 

этапов решения 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников 

нужных ресурсов, 

в том числе 

неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

(выбор) критериев 

оценки и 

предложение 

действий по 

улучшению плана. 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно 

выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной 

и смежных сферах. 

Реализовывать 

составленный 

план. 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

Актуальный 

профессиональный 

и социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и жить. 

Основные 

источники 

информации и 

ресурсы для 

решения задач и 

проблем в 

профессионально 

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессионально 

й и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессионально 

й и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения 

задач. 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессионально 

й деятельности 

   

ОК 2 
Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

Планирование инфор-

мационного поиска из 

широкого набора ис-

точников, необходи-

мого для выполнения 

профессиональных 

Определять задачи 

поиска 

информации. 

Определять 

необходимые 

источники 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

 деятельности. 
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фессиональной дея-

тельности 

 

задач. Проведение 

анализа полученной 

информации, выделе-

ние в ней главных ас-

пектов. Структуриро-

вание отобранной ин-

формации в соответст-

вии с параметрами. 

информации. 

Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

получаемую 

информацию. 

Выделять 

наиболее значимое 

в перечне 

информации. 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов. 

Приемы 

структурирования 

 информации. 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 

     

     

     

ОК 3 Планировать и источников, Определять Содержание 

 реализовывать необходимого для актуальность актуальной 

 собственное выполнения нормативно- нормативно- 

 профессиональное профессиональных правовой правовой 

 и личностное задач. документации в документации. 

 развитие Проведение профессиональной Современная 

  анализа деятельности. научная и 

  полученной Выстраивать профессиональна 

  информации, траектории я терминология. 

  выделение  в  ней профессионального Возможные 

  главных аспектов.  и личностного траектории 

  Структурирование развития профессионально 

  отобранной  го развития и 

  информации в  самообразования 

  соответствии с   

  параметрами   

  поиска.   

ОК 4 Работать в Интерпретация Организовывать Психология 

 коллективе и полученной работу коллектива коллектива. 

 команде, для эффективного и команды. Психология 

 эффективно решения деловых Взаимодействовать личности. 

 взаимодействовать задач.  с коллегами, Основы 

 с коллегами, Планирование руководством, проектной 

 руководством, профессиональной клиентами деятельности 

 клиентами деятельности   

ОК 5 Осуществлять Грамотное устное Излагать свои Особенности 

 устную и и письменное мысли на социального и 

 письменную изложение своих государственном культурного 

 коммуникацию на мыслей по языке. контекста. 

 государственном профессиональной Оформлять Правила 

 языке с учетом тематике на документы оформления 

 особенностей государственном  документов 

 социального и языке.   

 культурного Проявление   

 контекста толерантности в 

рабочем 
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коллективе 

ОК 6 Проявлять Понимание Описывать Сущность 

 гражданско- значимости своей значимость своей гражданско- 

 патриотическую профессии. профессии. патриотической 

 позицию, Демонстрация Презентовать позиции. 

 демонстрировать поведения на структуру Общечеловеческие 

 осознанное основе профессиональной  ценности. 

 поведение на общечеловеческих деятельности по Правила 

 основе ценностей профессии поведения в ходе 

 общечеловеческих   выполнения 

 ценностей   профессиональной 

деятельности 

ОК 7 Содействовать Соблюдение Соблюдать нормы Правила 

 сохранению правил экологической экологической 

 окружающей экологической безопасности. безопасности при 

 среды, безопасности при Определять ведении 

 Ресурсосбережению, ведении направления профессионально 

 эффективно профессиональной ресурсосбережения й деятельности. 

 действовать в деятельности.  в рамках Основные 

 чрезвычайных Обеспечение профессиональной ресурсы, 

 ситуациях ресурсосбережения деятельности по задействованные 

   на рабочем месте профессии в 

профессиональной 

деятельности. Пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

 

ОК 8 Использовать Сохранение        и Использовать Роль физической 

 средства укрепление физкультурно- культуры          в 

 физической здоровья оздоровительную общекультурном, 

 культуры для посредством деятельность   для профессионально 

 сохранения и использования укрепления м и социальном 

 укрепления средств здоровья, развитии 

 здоровья в физической достижения человека. 

 процессе культуры. жизненных         и Основы 

 профессиональной Поддержание профессиональных здорового образа 

 деятельности и уровня физической целей. жизни. 

 поддержание подготовленности Применять Условия 

 необходимого для       успешной рациональные профессионально 

 уровня реализации приемы й деятельности и 

 физической профессиональной двигательных зоны         риска 

 подготовленности деятельности функций             в 

профессиональной 

деятельности. 

Пользоваться 

средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для 

данной профессии 

физического 

здоровья       для 

профессии. 

Средства 

профилактики 

перенапряжения 

ОК 9 Использовать Применение Применять средства Современные 

 информационные средств информационных средства и 
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 технологии в информатизации и технологий для устройства 

 профессиональной информационных решения информатизации. 

 деятельности. технологий для профессиональных Порядок их 

  реализации задач. применения и 

  профессиональной Использовать программное 

  деятельности современное про-

граммное обеспече-

ние 

обеспечение в про-

фессиональной дея-

тельности. 

ОК 10 Пользоваться Применение в Понимать   общий Правила 

 профессиональной профессиональной смысл          четко построения 

 документацией на деятельности произнесенных простых           и 

 государственном и инструкций на высказываний   на сложных 

 иностранном государственном и известные     темы предложений   на 

 языке иностранном (профессиональны профессиональные 

  языке. е и бытовые).  темы. 

  Ведение общения Понимать   тексты Основные 

  на на            базовые общеупотребитель- 

  профессиональные профессиональные ые       глаголы 

  темы темы. (бытовая          и 

   Участвовать        в профессиональна 

   диалогах          на я лексика). 

   знакомые общие и Лексический 

   профессиональные минимум, 

   темы. относящийся     к 

   Строить    простые описанию 

   высказывания     о предметов, 

   себе   и   о   своей средств            и 

   профессиональной процессов 

   деятельности. профессионально 

   Кратко й деятельности. 

   обосновывать     и Особенности 

   объяснять      свои произношения. 

   действия (текущие Правила   чтения 

   и планируемые). текстов 

   Писать     простые профессионально 

   связные й направленности 

   сообщения        на  

   знакомые        или  

   интересующие  

   профессиональные  

   темы  

ОК 11 ОК 11. Определение Выявлять Основы 

 Планировать инвестиционной достоинства и предприниматель 

 предприниматель- привлекательности недостатки ской 

 скую деятельность коммерческих коммерческой деятельности. 

 в идей в рамках идеи. Основы 

 профессиональной профессиональной Презентовать финансовой 

 сфере деятельности. идеи открытия грамотности. 

  Составление собственного дела Правила 

  бизнес- плана в разработки 

  Презентация профессиональной бизнес-планов. 

  бизнес-идеи. деятельности. Порядок 
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  Определение Оформлять выстраивания 

  источников бизнес-план. презентации. 

  финансирования. Рассчитывать Кредитные 

  Применение размеры выплат по банковские 

  грамотных процентным продукты 

  кредитных ставкам  

  продуктов для кредитования  

  открытия дела   

 

4.2. Профессиональные компетенции. 

 

Основные виды деятельно-

сти 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ас-

сортимента 

Иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места;  

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования, производственного инвентаря, инст-

рументов, весоизмерительных приборов; 

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, птицы, дичи;  

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упа-

ковке на вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

- ведение расчетов с потребителями. 

Уметь: - подготавливать рабочее место, выбирать безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвен-

тарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, ра-

ционального использования сырья и продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ;  

- выбирать. Применять, комбинировать методы обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечивать усло-

вия, соблюдать сроки и хранения. 

Знать: - требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, по-

суды и правила ухода за ними; 

- требования к качеству, условиям и срокам хранения ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них;  

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полу-

фабрикатов; 

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приго-

товлении полуфабрикатов. 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

Иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов;  
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- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эсте-

тичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции;  

- ведении расчетов с потребителями. 

Уметь: 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопас-

но эксплуатировать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого  оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции. 

Знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям 

и сроках хранения, методы приготовления, варианты оформ-

ления 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. 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

Иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эсте-

тичной подаче салатов, холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе ре-

гиональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  
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- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции;  

- ведении расчетов с потребителями. 

Уметь: 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопас-

но эксплуатировать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого  оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции. 

Знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям 

и сроках хранения, методы приготовления, варианты оформ-

ления 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. 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимен-

та 

Иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эсте-

тичной подаче  холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов;  

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции;  

- ведении расчетов с потребителями. 

Уметь: 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку 
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рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопас-

но эксплуатировать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовле-

ния, творческого  оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции. 

Знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям 

и сроках хранения, методы приготовления, варианты оформ-

ления и подачи  холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков,  в  том числе региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации холод-

ных и горячих блюд, десертов, напитков разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных.   

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента 

Иметь практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полу-

фабрикатов;  

-  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. 

Уметь: 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку 

рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопас-

но эксплуатировать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов;  
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- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы  сырья, за-

меса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формирования, выпечки, отделки хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий; 

 - хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упа-

ковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности. 

Знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, произ-

водственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям 

и сроках хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

- методы  подготовки сырья, продуктов, приготовления тес-

та, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий,   в  том числе регио-

нальных;  

- правила  применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов про-

мышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой  ценно-

сти продуктов при приготовлении. 
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5. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО 

ПРОЦЕССА 

 

5.1. РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ  ПЛАН 

 

РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН 
 

по профессии  

 

43.01.09  Повар, кондитер 
                                                              

программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

 

Квалификация: повар                                      

кондитер                                                                                     

 

Форма обучения – очная 

                                     Нормативный срок обучения на  базе      

                                     основного общего образования  - 3 года 10 месяцев 

 

Индекс Элементы учебного процесса, в т.ч. 

учебные дисциплины, профессио-

нальные модули, междисциплинар-

ные курсы 

Макс. 

учебная 

нагрузка 

обу-

чающе-

гося, 

час. 

Обязательная учебная 

нагрузка, час. 

Курс изу-

чения 

Всего В том числе 

лаб. и практ. 

занятий 

1 2 4 5 6 7 

 Обязательная часть циклов ОПОП 

и раздел «Физическая культура» 

2751 2456   

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 332 276 153  

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены  

36 29 19 2 

ОП.02 Основы товароведения продовольст-

венных товаров 

36 29 16 2 

ОП.03 Техническое оснащение и организа-

ция рабочего места 

44 29 12 2 

ОП.06 Экономические и правовые основы 

производственной деятельности 

36 29 8 2 

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 36 29 - 3 

ОП.07 Основы калькуляции и учета 32 26 12 3 

ОП.08 Охрана труда 36 29 10 2 

ОП.09 Иностранный язык в профессиональ-

ной деятельности 

36 36 36 4 

ОП.10 Физическая культура 40 40 40 3,4 

П.00 Профессиональный цикл 3144 2827 294  

ПМ.01 Приготовление  и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд 

кулинарных изделий 

551 490 54 2 
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МДК.01.01 Организация приготовления, подго-

товки к реализации и хранения кули-

нарных полуфабрикатов 

76 62 - 2 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготов-

ки к реализации кулинарных полу-

фабрикатов 

181 140 54 2 

УП 01.01 Учебная практика 72 72  2 

ПП 01.01 Производственная практика 216 216  2 

ПМ 01 ЭК Экзамен квалификационный 6   2 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента 

 

856 802 86 3 

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

40 32 - 3 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

152 122 86 3 

УП 02.01 Учебная практика 144 144  3 

ПП 02.01 Производственная практика 508 504  3 

ПМ 02 ЭК Экзамен квалификационный 12   3 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготов-

ка к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

394 332 50 3 

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки 

к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

48 38 - 3 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

148 114 50 3 

УП 03.01 Учебная практика 72 72  3 

ПП 03.01 Производственная практика 108 108  3 

ПМ 03 ЭК Демонстрационный экзамен 18   3 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

569 508 34 4 

МДК.04.01 Организация приготовления, подготов-

ки к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

106 86 - 4 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

151 116 34 4 

УП 04.01 Учебная практика 72 72  4 

ПП 04.01 Производственная практика 234 234  4 

ПМ 04 ЭК Демонстрационный экзамен 6   4 
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ПМ.05 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента 

774 695 70 4 

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

90 68 - 4 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

228 177 70 4 

УП 05.01 Учебная практика 144 144  4 

ПП 05.01 Производственная практика 306 306   

ПМ 05 ЭК Демонстрационный экзамен 6   4 

УП.00. Учебная практика (производст-

венное обучение) 

504 

 

1372 

   

ПП.00. Производственная практика  

ПА.00 Промежуточная аттестация 216    

ГИА.00 Государственная (итоговая) атте-

стация 

72    

ГИА.01 Защита выпускной квалификацион-

ной работы 
72    

ВК.00 Время каникулярное     

 ВСЕГО часов 5724    
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5.2. КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 
 

1 КУРС 
 

Курс 
Код и наименование элементов 

учебного процесса 

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь 

Сводные 

данные по 
бюджету 

времени 

1 8 15 22 29 5 13 14 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 

Недели 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 

1 

ООД. 00                                              

Русский  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 : = = 78 

Литература 5 6 5 6 5 6 6 6 5 6 5 6 5 6 5 5 : = = 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 2 : = = 142 

Иностранный язык 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 76 

История 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 : = = 77 

Физическая культура 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 : = = 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 : = = 114 

Основы безопасности жизнедея-

тельности 
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 1 2 1 1 : = = 72 

Обществознание                 : = = 4 4 4 5 4 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 5 4 5 4 5 4 4 : = = 96 

География 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 3 3 : = = 2 2 2 1 2 1 2 1 2 1 2 2 2 1 2 1 2 1 2 1 2 2 : = = 72 

Экология 2 2 3 2 3 2 2 2 3 2 3 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 1 2 1 2 1 2 1 2 2 2 1 2 1 2 1 2 1 2 2 : = = 72 

Естествознание 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 : = = 5 4 5 4 5 4 4 4 5 4 4 4 4 5 5 5 5 5 4 5 5 5 : = = 180 

Информатика 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 3 3 4 3 3 3 4 4 3 4 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 : = = 108 

Экономика 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 : = = 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 1 2 : = = 89 

Математика 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 : = = 5 5 5 6 5 6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 : = = 192 

Консультации                 24 = =                       18 = = 42 

Промежуточная аттестация                 12 = =                       18 = = 30 

Всего часов в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36   36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36   1440 
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2 курс 
 

Курс 
Код и наименование элементов 

учебного процесса 

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь 

Сводные 

данные по 
бюджету 

времени 

1 8 15 22 29 5 13 14 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 

Недели 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 

2 

ООД.00                                              

Русский язык и 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3 2 2 3 2 2 3 : = =                       : = = 36 

Литература 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 1 2 1 : = =                       : = = 29 

Иностранный язык 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2         : = = 60 

История 5 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 : = =                       : = = 94 

Физическая культура 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 : = = 3 3 3                    : = = 57 

Право 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 : = = 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3         : = = 100 

Математика 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 5 5 6 : = =                       : = = 93 

Астрономия 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = =                       : = = 36 

Органолептическая оценка каче-

ства готовых блюд 
5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 : = =                       : = = 76 

Организация производства и 
обслуживания на предприятии 

                : = = 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5         : = = 68 

ОП. 00                                          : = = 0 

Основы микробиологии 2 1 2 2 2 1 2 2 1 1 2 1 2 3 3 2 : = =                       : = = 29 

Основы товароведения прод. 

товаров 
2 2 2 1 1 2 1 1 2 2 1 2 2 3 2 3 : = =                       : = = 29 

Техническое оснащение рабочего 
места 

                : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3         : = = 29 

Экономические и прав.                 : = = 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2         : = = 29 

Охрана труда                 : = = 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2         : = = 29 

ПЦ.01                                          : = = 0 

Организация приготовления 

кулинарных полуфабрикатов 
                : = = 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4         : = = 62 

Процессы приготовления полу-

фабрикатов 
                : = = 9 10 9 10 10 11 11 10 10 10 10 10 10 10         : = = 140 

Учебная практика                 : = =                   36 36   : = = 72 

Производственная практика                 : = =               36 36 36 36   36 36 : = = 216 

Самостоятельная работа   1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 : = = 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5         : = = 84 

Консультации                 12 = =                       6 = = 18 

Промежуточная аттестация                 24 = =                       30 = = 54 

Всего часов в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 =  1440 

Часов в неделю(аудиторных) 36 36 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 36 0 0 31 31 31 31 31 31 31 31 31 31 31 31 31 31 36 36 36 36 36 36 36 36 36   1356 
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3 курс 
 

Курс 
Код и наименование элементов 

учебного процесса 

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь 

Сводные 

данные по 

бюджету 
времени 

1 8 15 22 29 6 13 14 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 

Недели 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 

3 

ООД.00                                              

Ин.язык 2 2 2 2 2     2        = =        2 2 2 2 2 2 2      2 : = = = = 28 

ОП.00                  = =                     : = = = = 0 

БЖ                  = =        4 4 4 4 3 3 4      3 : = = = = 29 

Основы калькуляции и учета                  = =        3 3 3 3 3 3 4      4 : = = = = 26 

Физическая культура(для профес-
сий СПО) 

2 2 2 2 2     2        = =        2 2 2 2 2 2 2      2 : = = = = 28 

ПЦ.00                  = =                     : = = = = 0 

ПМ.02                  = =                     : = = = =  

Организация приготовления 

горячих блюд,кулинарных изде-
лий, закусок 

5 5 6 6 5     5        = =                     : = = = = 32 

Процессы приготовления кули-

нарных изделий, закусок 
20 20 20 20 21     21        = =                     : = = = = 122 

Учебная практика      36 36 36 36         = =                     : = = = = 144 

Производственная практика           36 36 36 36 36 36 36 = = 36 36 36 36 36 36 36              : = = = = 504 

ПМ.03                  = =                     : = = = = 0 

Организация приготовления  

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

                 = =        4 5 5 5 5 5 4      5 : = = = = 38 

Процессы приготовле-

ния,подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

                 = =        14 14 14 14 15 15 14      14 : = = = = 114 

Учебная практика                  = =               36 36     : = = = = 72 

Производственная практика                  = =                 36 36 36  : = = = = 108 

Самостоятельная работа 7 7 6 6 6     6        = =        7 6 6 6 6 6 6      6 : = = = = 87 

Консультации                  = =                     12 = = = = 12 

Промежуточная аттестация                  = =                     24 = = = = 24 

Всего часов в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 = = = = 1368 

Часов в неделю(аудиторных) 29 29 30 30 30 30 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 36 36 36 36 36 36 36 29 30 30 30 30 30 30 30 36 36 36 36 36 36 = = = = 1281 
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4 курс 
 

Курс 
Код и наименование элементов 

учебного процесса 

Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь 

Сводные 

данные по 
бюджету 

времени 

1 8 15 22 29 5 13 14 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 

Недели 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 

4 

ООД.00                                          

  

  

Иностранный язык 2 2 2 1              = =                        7 

ОП.00                                            

Иностранный язык в профессио-

нальной деятельности 
2 2 2 2 2 2 3 3          = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2               36 

Физическая культура(для профессий 
СПО) 

1 1 1 1 2 2 2 2          = =                        12 

ПЦ.00                  = =                        0 

ПМ.04                  = =                        0 

Организация приготовле-

ния,подготовкгорячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

11 11 11 11 11 11 10 10          = =                       

III  

 86 

Процессы приготовле-

ния,подготовки к реализации горя-

чих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков 

14 14 14 14 15 15 15 15          = =                        116 

Учебная практика         36 36        = =                        72 

Производственная практика           36 36 36 36 36 36 18 = =                        234 

ПМ.05                                           0 

Организация приготовления хлебо-
булочных, мучных кондитерских 

изделий 

                 = = 7 8 7 8 7 8 7 8 8               68 

Процессы приготовления, хлебобу-

лочных, мучных кондитерских 
изделий 

                 = = 20 19 20 19 20 19 20 20 20              

III III 

 177 

Учебная практика                  = =          36 36 36 36           144 

Прои практика                  = =              36 36 36 36 36 36 36 36 18  306 

Самостоятельная работа 6 6 6 7 6 6 6 6          = = 7 7 7 7 7 7 7 6 6               110 

Промежуточная аттестация                 18                        18  36 

Всего часов в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36  1404 

Часов в неделю(аудиторных) 30 30 30 29 30 30 30 30 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 29 29 29 29 29 29 29 30 30 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36  1294 
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6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной деятельности 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также мас-

терские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и мате-

риалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Материально-техническая   соответствует действующим санитарным и противопожарным 

нормам. 

Реализация образовательной программ   обеспечивает: 

-выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая как 

обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров; 

-освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной соответст-

вующей образовательной среды в образовательном учреждении или в организациях в зависимо-

сти от специфики вида профессиональной деятельности. 

При использовании электронных изданий образовательное учреждение   обеспечивает ка-

ждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе и в библиотеке в соответствии с 

объемом изучаемых дисциплин. 

Образовательное учреждение   обеспечено необходимым комплектом лицензионного про-

граммного обеспечения. 

 

Перечень специальных помещений 

 

Кабинеты: 

- иностранного языка; 

- русского языка и литературы; 

- гуманитарных и социально-экономических дисциплин; 

- безопасности жизнедеятельности; 

- гуманитарных дисциплин (обществознания) (ауд. 5-1); 

- географии (ауд.34-I) 

- экологических основ природопользования (ауд. 20-II) 

- экономики (ауд. 21-I) 

 - гуманитарных и социально-экономических дисциплин (ауд.29-Ι) 

 - математики (ауд. 35-I) 

 - технологии кулинарного, кондитерского производства (ауд. 35) 

 - правовых основ производственной деятельности (ауд. 21-I) 

 - охраны труда (ауд. 24-II) 

 

 

Лаборатории: 

 - микробиологии, санитарии и гигиены; товароведения продовольственных товаров 

 (ауд.35а) 

 

 

Спортивный комплекс: 

Спортивный зал 

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

Тренажёрный зал,  

- мячи (62 шт.) 

- настольный теннис (2 шт.) 
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- маты гимнастические (15 шт.) 

- тренажёры (10 шт.) 

- конь гимнастический (1 шт.) 

- палатки туристические (30 шт.) 

- стенка шведская (6 шт.) 

- штанги (3 шт.) 
- гири спортивные, гантели (18 шт.) 

- усилитель 

- магнитофон 

Кабинет географии (ауд.34-I) 

комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебной литературы; 

комплект методической литературы; 

географические карты 

 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6.2.2. Материально-техническое оснащение лабораторий и баз практик по специальности. 

Кабинет русского языка (ауд.17-Ι) 

комплект учебной мебели (30 чел.); 

комплект учебной литературы; 

комплект методической литературы; 

проектор, интерактивная доска 

Кабинет литературы (ауд.37-Ι) 

комплект учебной мебели (30 чел; 

комплект учебной литературы; 

комплект методической литературы; 

 

Кабинет иностранного языка (ауд. 24-I,25-Ι) 

комплект учебной мебели (30 чел.); 

комплект учебной литературы; 

комплект методической литературы; 

комплект учебных плакатов (25 шт) стол преподавателя с встроенным магнитофоном  

фонограммы на английском языке (10 шт.) 

эпидиаскоп 

Кабинет гуманитарных и социально-экономических дисциплин (ауд.29-Ι) 

комплект учебной мебели (30 чел.); 

комплект учебной литературы; комплект методической литературы; 

 

 

Кабинет безопасности жизнедеятельности (ауд. 9-I) 

 комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебных плакатов (20 шт) 

комплект методических материалов 

баротермогигрометр 

люксметр " Аргус - 01 " 

анемометр цифровой 

измеритель шума и вибрации ВШВ - 003 - М2,телевизор (1 шт) 

газоанализатор ЧГ - 2 
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ампервольтметр Ц20 

микрокалькуляторы (17 шт.) 

кинофильмы (6шт.) 

Кабинет гуманитарных и социально-экономических дисциплин (обществознание) 

(ауд.5-Ι)  

телевизор (1шт) 

комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебной литературы; 

комплект методической литературы 

-тренажер Максим 3 - 01 для проведения сердечно-легочной и мозговой реанимации 

(1 шт) ,видеомагнитофон (1 шт) 

Кабинет экологических основ природопользования (ауд. 20-II) 

 комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебных плакатов 

комплект методических материалов 

баротермогигрометр 

люксметр " Аргус - 01 " 

анемометр цифровой 

измеритель шума и вибрации ВШВ - 003 - М2 дозиметр 

газоанализатор ЧГ - 2 

ампервольтметр Ц20 

кинофильмы (6 шт.) 

Кабинет экономики (ауд. 21-I) 

 комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебных плакатов (10 шт) 

комплект методических материалов 

микрокалькуляторы (15 шт.) 

проектор, экран 

Кабинет гуманитарных и социально-экономических дисциплин (ауд.29-Ι) 

комплект учебной мебели (30 чел.); 

комплект учебной литературы; 

комплект методической литературы; 

Кабинет математики (ауд. 35-I) 

комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебных плакатов (20шт.) 

комплект методических материалов 

набор учебных макетов и моделей 

микрокалькуляторы (20 шт.) 

 

Кабинет технологии кулинарного, кондитерского производства (ауд. 35) 

комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебных плакатов (20шт.) 

комплект методических материалов 

комплект учебной литературы; 

Плита электрическая 

Котел электрический 

Чайник электрический 

Штопор 

Кастрюли 

Доска разделочная 
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Ковш 

Колпак повара 

Конфетница 

Набор ножей 

Ножницы для рыбы 

Холодильник  

Сито хозяйственное 

Сковородки 

Совки для сыпучих веществ 

Солоница 

Соусная ложка 

Набор тарелок 

Утятница 

Фартук повара 

Черпак 

Блендер 

Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены; товароведения продовольствен-

ных товаров (ауд.35а) 

комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебной литературы; 

комплект столовых приборов. 

Весы 

Витрина холодильная «Таир» 

Прилавок морозильный 

Гири торговые 

Комплект кухонной мебели 

Прилавок СТЛ 04 

Стол кухонный 

Холодильник 

Кабинет правовых основ производственной деятельности (ауд. 21-I) 

 комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебных плакатов (10 шт) 

комплект методических материалов 

микрокалькуляторы (15 шт.) 

проектор, экран 

Кабинет охраны труда (ауд. 24-II) 

комплект учебной мебели (30 чел.) 

комплект учебных плакатов (10 шт) 

комплект методических материалов 

микрокалькуляторы (15 шт.) 

проектор, экран 

Материально-техническое оснащение баз практик 

 - Столовая 
 

Весы механические 

Весы электронные 

Водонагреватель ЭПВН-30 

Картофелечистка МОК-28 

Котел электрический КПВ-60 

Лифт ПГ-241 
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Мясорубка электрическая МИМ-300 

Овощерезка МРО-250 

Холодильные камеры 

Холодильники двухкамерные 

Электрические плиты 

Электропривод универсальный 

Электрическая сковорода 

Гири торговые 

Комплект кухонной мебели 

Приспособление для резки 

СВЧ Sanyo EM-S1073W 

СВЧ Beko MWC 2010MW 

Термоконтейнер  

Чайники электрические 

Вилки 

Доски разделочные 

Дуршлаг 

Кастрюли 5л 

Кастрюли 7л 

Ковши 

Колпаки повара 

Конфетницы 

Ложки нерж. 

Набор ножей 

Ножницы для рыбы 

Сито хозяйственное 

Скатерти 

Сковородки 

Совки для сыпучих веществ 

Солоницы 

Соусные ложки 

Терелки 

Утятница 

Фартуки повара 

Черпаки 

Бак электрический 20л 

Блендер 

Кипятильник КЕНД 

Ларь морозильный 

Столы кухонные 

Универсальная кухонная машина 
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6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

6.2.1. Требования к квалификации преподавателей, представителей профильных органи-

заций, обеспечивающих реализацию образовательного процесса 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) про-

фессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях направление деятельности кото-

рых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт дея-

тельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна 

быть не менее 25 процентов. 

 

7. Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы 

7.1. Контроль и оценка достижений обучающихся и организация промежуточной аттеста-

ции. 

Контрольно-измерительные материалы по программе должны обеспечивать оценку дос-

тижения всех требований к результатам освоения образовательной программы, указанных раз-

работчиком в примерной программе, а при формировании КИМ по рабочей программе, и резуль-

татов, сформированных за счет времени, отводимого на вариативную часть. 

В структуре КИМ должны быть предусмотрены мероприятия по оценке универсальных и 

профессиональных компетенций обозначенных ФГОС, а также виды оценки текущего контроля, 

позволяющие оценить успешность освоения всех знаний и умений 

Оценка качества освоения программы должна включать текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной атте-

стации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются самостоятельно и 

доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев  от начала обучения. 

Целью промежуточной аттестации является оценка соответствия персональных достиже-

ний обучающихся поэтапным требованиям соответствующей основной профессиональной обра-

зовательной программы среднего профессионального образования. 

Целью текущего контроля является мониторинг уровня освоения знаний, умений, форми-

рования профессиональных и общих компетенций в рамках освоения обучающимися программ 

учебных дисциплин, междисциплинарных курсов, практик. 

Текущий контроль освоения обучающимися программного материала учебных дисцип-

лин и междисциплинарных курсов может иметь следующие виды: входной, оперативный и ру-

бежный контроль. 

Входной контроль знаний, умений обучающихся проводится в начале освоения програм-

мы дисциплины, междисциплинарного курса с целью выстраивания индивидуальной траектории 
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обучения. Форма проведения входного контроля определяется образовательной организацией 

исходя из ее возможностей и целесообразности. 

Формами входного контроля уровня знаний могут быть: 

- тестирование (письменное, компьютерное), 

- опрос (письменный, устный). 

Формами входного контроля практических умений могут быть: 

- решение практических задач; 

- выполнение тестовых заданий на рабочем месте. 

Для входного контроля разрабатываются комплекты оценочных средств. 

Оперативный контроль проводится с целью объективной оценки качества освоения про-

грамм дисциплин, междисциплинарных курсов, а также стимулирования учебной работы обу-

чающихся, мониторинга результатов образовательной деятельности, подготовки к промежуточ-

ной аттестации и обеспечения максимальной эффективности учебно-воспитательного процесса. 

Оперативный контроль проводится преподавателем на любом из видов учебных занятий. 

Формами оперативного контроля могут быть: 

• контрольная работа; 

• тестирование (письменное, компьютерное, на рабочем месте и т.д.); 

• опрос (устный, письменный), 

• выполнение и защита заданий для лабораторных и практических занятий; 

• выполнение отдельных этапов индивидуального учебного проекта; 

• выполнение отдельных разделов и защита курсового проекта (работы); 

• выполнение заданий по учебной и производственной практике; 

• выполнение заданий для самостоятельной работы: подготовка рефератов, докла-

дов, сообщений, эссе, презентаций, участие в конференциях, конкурсах и т.д. 

Формы оперативного контроля выбираются преподавателем исходя из методической це-

лесообразности, специфики учебной дисциплины, междисциплинарного курса, вида практики. 

Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению каждой зачетной еди-

ницы учебной дисциплины или междисциплинарного курса и проводится с целью комплексной 

оценки уровня освоения программного материала. Контрольные точки определяются преподава-

телем. 

Данные текущего контроля используются администрацией и педагогическими работни-

ками техникума в целях: 

• мониторинга освоения обучающимися основной профессиональной образователь-

ной программы; 

• обеспечения ритмичной учебной деятельности обучающихся; 

• привития обучающимся умения четко организовывать свой труд; 

• своевременного выявления проблем и оказания содействия обучающимся в освое-

нии учебного материала; 

• организации индивидуальных занятий творческого характера с наиболее подготов-

ленными обучающимися, 

• для совершенствования методик организации учебной деятельности обучающихся. 

В ходе текущего контроля оценка знаний, умений, общих и профессиональных компетен-

ций при освоении дисциплин, МДК, комплексная оценка личностных, метапредметных и пред-

метных результатов освоения дисциплин общеобразовательного учебного цикла (для обучаю-

щихся на базе основного общего образования) осуществляется на основе пяти балльной систе-

мы. 
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Разработку и формирование фонда оценочных средств, используемых для проведения те-

кущего контроля качества подготовки обучающихся, обеспечивают преподаватели, осуществ-

ляющие обучение по учебной дисциплине, междисциплинарному курсу, учебной и производст-

венной практике. 

Промежуточная аттестация направлена на решение следующих задач: 

- определение соответствия уровня и качества подготовки обучающихся требованиям 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального обра-

зования, среднего общего образования (для обучающихся на базе основного общего образова-

ния), требованиям профессиональных стандартов, требований к подготовке повара, кондитера 

международного движения WSR; 

- определение уровня сформированности общих и профессиональных компетенций, ос-

воения вида профессиональной деятельности (основного вида деятельности); 

- совершенствование методики аттестационно-педагогических измерений и определение 

наиболее эффективных форм и методов оценивания; 

- использование методики и критериев оценивания сформированности компетенций 

обучающихся, применяющихся в движении WSR по соответствующим компетенциям, подготов-

ка обучающихся к государственной итоговой аттестации по этой методике; 

- обеспечение объективности оценки за счет привлечения к процедуре оценки независи-

мых экспертов из числа работодателей; 

- поддержание постоянной обратной связи и принятие оптимальных решений в управле-

нии качеством обучения на всех управленческих уровнях и совершенствование образовательной 

деятельности обучающихся, содержания образовательных программ. 

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в следующих направлениях: 

- оценка личностных, метапредметных и предметных результатов освоения общеобразо-

вательных учебных дисциплин; предметом оценивания являются знания, умения обучающихся 

(для образовательных программ на базе ООО); 

- оценка уровня освоения дисциплин, междисциплинарных курсов (далее МДК); предме-

том оценивания являются знания, умения обучающихся; 

- оценка сформированности общих и профессиональных компетенций обучающихся; 

предметом оценивания являются знания, умения, практический опыт. 

Основными формами промежуточной аттестации в ОО могут быть экзамен, зачет (диф-

ференцированный с оценкой) по отдельной учебной дисциплине, модулю, практикам. 

Формы, периодичность промежуточной аттестации определяются и фиксируются в рабо-

чем учебном плане профессии СПО, доводятся до сведения обучающихся в начальный период 

обучения. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям образовательной программы профессии создаются фонды оценочных средств, по-

зволяющие оценить знания, умения, практический опыт и освоенные общие и профессиональ-

ные компетенции с учетом требований профессиональных стандартов, международных стандар-

тов движения WSR и рекомендаций примерной основной образовательной программы профес-

сии. Фонды оценочных средств для оценки сформированности профессиональных и общих ком-

петенций (экзамен по модулю) согласуются с работодателем. 

Выбор формы контроля по дисциплине, модулю, практикам определяется в соответствии 

с их значимостью, завершенностью изучения. 
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Экзамен, зачет могут проводиться в письменной, устной форме, в форме выполнения 

практического задания, деловой игры, защиты портфолио, защиты индивидуального учебного 

проекта и т.д. 

Экзамен по профессиональному модулю - форма независимой оценки результатов освое-

ния обучающимися основных видов профессиональной деятельности (профессиональных моду-

лей) с участием работодателей, проверяет готовность обучающегося к выполнению освоенного 

вида профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, определённых в 

разделе «Требования к результатам освоения образовательной программы» ФГОС СПО по про-

фессии. 

Контрольная работа может проводиться по дисциплине, реализуемой в течение несколь-

ких семестров, и не планируется в последнем семестре изучения. 

Зачёт и контрольная работа проводятся за счёт объёма времени, отводимого на изучение 

дисциплины, модуля, проведение практики. 

Итоговый экзамен по модулю должен позволять оценить уровень знаний, сформирован-

ность компетенций, может проводиться при сочетании следующих форм: 

- тестирования или устного (письменного) ответа на теоретические вопросы; 

- демонстрации практических умений, опыта при выполнении практических заданий на рабо-

чем месте квалифицированного рабочего, служащего. 

Экзамен по профессиональному модулю может проводиться с применением (частичным 

применением) методик проведения Чемпионатов международного движения 

Ворлдскиллс Россия по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело», например, в 

части разработки критериев оценки, составления практических заданий, организации условий 

проведения. 

Практическая часть экзамена по модулю может проводится: 

- на рабочем месте (в  организации) - баз практики соответствующей профильной направлен-

ности; 

- в лабораториях техникума. 

Для проведения экзамена по модулю готовится пакет контрольно-измерительных мате-

риалов (далее - КИМ). Типовые задания приведены в приложении к УМК. Контрольно-

измерительные материалы согласуются с администрацией организации - базы практики, в слу-

чае, если демонстрационный экзамен проходит на базе практики. 

 

7.2. Организация государственной итоговой аттестации выпускников. 

Государственная итоговая аттестация включает выполнение выпускной практической 

квалификационной работы, проводящийся в виде демонстрационного экзамена, тематика кото-

рого соответствует содержанию одного или  нескольких профессиональных модулей и защиту 

письменной экзаменационной работы. – Приложение № 3 Программа ГИА по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 
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Приложение 1 

Перечень программ дисциплин  и профессиональных модулей  профессионального цикла   

 

5.3.1. Программа ОП.05 Безопасность жизнедеятельности (№ 1784) 

5.3.2. Программа ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

(№ 1785) 
5.3.3. Программа ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров (№ 1786) 

5.3.4. Программа ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места (№ 1787) 

5.3.5. Программа ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 

(№ 1788) 
5.3.6. Программа ОП.07 Основы калькуляции и учета(№ 1789) 

5.3.7. Программа ОП.08 Охрана труда (№ 1790) 

5.3.8. Программа ОП.09 Иностранный язык в профессиональной деятельности (№ 1791) 

5.3.9. Программа ОП.10 Физическая культура (№ 1792) 

Программы профессиональных модулей 

5.3.10. Программа профессионального модуля ПМ 01 Приготовление  и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

(№ 1793) 
5.3.11 Программа профессионального модуля ПМ 02 Приготовление, оформление и подготов-

ка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

(№ 1796) 

5.3.12 Программа профессионального модуля ПМ 03 Приготовление, оформление и подготов-

ка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента (№ 1799) 

5.3.13  Программа профессионального модуля ПМ 04 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десерта, напитков разнообразного 

ассортимента (№ 1802) 

 5.3.14 Программа профессионального модуля ПМ 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента (№ 1805) 

 

 


