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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной образовательной 

программы 

1.1. Настоящая образовательная программа по специальности 43.02.15 Поварское и, 

кондитерское дело (далее – образовательная программа) разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС 

СПО) по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1565 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 20 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44828) (далее – ФГОС СПО). 

Образовательная программа определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по специальности 43.01.09 Поварское и кондитерское дело, 

планируемые результаты освоения образовательной программы, условия образовательной 

деятельности. 

Образовательная программа среднего профессионального образования  разработана для 

реализации образовательной программы на базе среднего общего образования.  

 

1.2. Нормативные основания для разработки образовательной программы: 

 

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

Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»(зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44828); 

 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) (далее – Порядок организации 

образовательной деятельности); 

 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 Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785). 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 3-й и 4-й уровни квалификации;  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 



(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 3-й и 4-й уровни квалификации;  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации 

от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270); 3-й и 4-й уровни квалификации; 

Примерная основная образовательная программа среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 , зарегистрированная в государственном реестре примерных основных 

образовательных программ  под номером 38. 

Технические описания компетенций «Поварское дело» конкурсного движения «Профессионалы».  

– Письма Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 

кадров и ДПО от 01.03.2017 № 06-174 «О методических рекомендациях» 

– Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «О направлении 

доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований федеральных государственных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования» 

-Письмо Департамента образования и науки Костромской области от 29.05.2014 г. № 3842 

«О распределении часов вариативной части основной профессиональной образовательной 

программы» 

ООП СПО имеет отраслевую направленность в области поварского и кондитерского дела. При 

разработке ООП СПО учтены требования  стандартов к подготовке повара и кондитера по 

компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения « Молодые 

профессионалы» 

1.2. Нормативный срок освоения программы 

Нормативный срок освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования по профессии 43.02.15 Поварское и  кондитерское дело  

при очной форме получения образования: 

- на базе среднего общего образования – 2 года 10 месяцев. 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте программы: 

- ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

- ПООП – примерная основная образовательная программа;  

- МДК – междисциплинарный курс 

- ПМ – профессиональный модуль 

- ОК – общие компетенции; 

- ПК – профессиональные компетенции. 
2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускников:33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 
 организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента ; 
 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания ; 



 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания ; 
 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  

 организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала;  

 выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих;  

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции 

В результате освоения образовательной программы среднего профессионального  

образования по специальности обучающиеся должны овладеть следующими основными 

видами деятельности  и общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями.  

-  

 

Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01.  
 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК 03.  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК 05.  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК 06.  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей  

ОК 07.  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК 08.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности  

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10.  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК 11.  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  
 

 

Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

Код Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных 

компетенций 

1 2 



ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

ПК 1.1  Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи  

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента  

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 1.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 1.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента  

ПК 1.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента  

ПК 1.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 1.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 1.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с  

ПК 1.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

ПК 3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 



потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ВПД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

ПК 5.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного  

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 5.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ВД 6 Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями . 
ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного перс  



ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала  

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте  

3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 
 

3.1. Учебный план 

Учебный план (УП) утвержден директором образовательного учреждения 

 

Приложение 1. УП, срок обучения 2 года 10 месяцев 

 

3.2. Календарный график учебного процесса 

Календарный график учебного процесса утвержден директором образовательного 

учреждения 

 

Приложение2. Календарный график учебного процесса, срок обучения 2 года 10 месяцев 

4. ПЕРЕЧЕНЬ ПРОГРАММ  ДИСЦИПЛИН, ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ 

МОДУЛЕЙ И ПРАКТИК 
 

Индекс 

дисциплины, ПМ, 

практики по 

ФГОС 

Наименование циклов, разделов и программ 

1 2 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл 

ЕН.01 Химия 

ЕН.02  Экологические основы природопользования 

П.00 Профессиональный цикл 

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 



ОП.01 Микробиологии, физиология питания, санитария и гигиены 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.07 Информационный технологии в профессиональной деятельности 

ОП.08 Охрана труда 

ОП..09 Безопасность жизнедеятельности 

ПМ.00 Профессиональные модули 

ПМ.01 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента  

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

песонала 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

УП.00 Учебная практика 

ПП.00 Производственная практика (практика по профилю специальности) 



ПДП Преддипломная практика 

 

Программы, перечисленные в перечне, размещены в приложениях 



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности  43.02,15 Поварское и 

кондитерское дело  оценка качества освоения образовательная программа среднего 

профессионального образования по специальности  включает: текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

5.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 

образовательной организацией самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в 

течение первых двух месяцев от начала обучения. Формами текущего контроля 

персональных достижений обучающихся  и оценки качества их подготовки по учебным 

дисциплинам являются контрольные задания, рефераты, тесты; промежуточная 

аттестация включает экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты, по 

междисциплинарным курсам - дифференцированные зачеты и экзамены, по 

профессиональным модулям - экзамены. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей программы среднего профессионального 

образования по специальности (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды 

оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 

утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а для промежуточной 

аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации - 

разрабатываются и утверждаются образовательной организацией после предварительного 

положительного заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам 

(междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины 

(междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов активно привлекаются 

преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для максимального приближения программ 

промежуточной аттестации обучающихся по профессиональным модулям к условиям их 

будущей профессиональной деятельности образовательной организацией в качестве 

внештатных экспертов активно привлекаются работодатели. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка компетенций обучающихся. 

5.2. Государственная итоговая аттестация выпускников ППССЗ по профессии 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 



Итоговая аттестация выпускника среднего профессионального учебного заведения 

является обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы  в 

полном объеме. 

Целью итоговой государственной аттестации является установление уровня 

подготовки выпускников к выполнению профессиональных задач, установленных ФГОС 

СПО, и соответствия их подготовки компетенциям федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования. 

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие 

академической задолженности и в полном объемен выполнившие учебный план или 

индивидуальный план по образовательной программе среднего профессионального 

образования по специальности.  

Государственная итоговая аттестация выпускника по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы 

(дипломной работы). По усмотрению образовательной организации демонстрационный 

экзамен включается в выпускную квалификационную работу или проводится в виде 

государственного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы и 

(или) государственного экзамена образовательная организация определяет самостоятельно 

с учетом ПООП. 

Итоговая государственная аттестация выпускников при её успешном прохождении 

завершается выдачей диплома государственного образца. 

 


