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РАЗДЕЛ 1. Общие положения 

 

1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа по 

специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и 

кондитерское делоразработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного Приказ Минобрнауки России от 

09.12.2016 № 1565"Об утверждении федеральногогосударственного образовательного 

стандартасреднего профессионального образования поспециальности 43.02.15 Поварское 

икондитерское дело" (Зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 № 44828). 

ОПОП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

программе подготовки специалистов среднего звена (далее - ППССЗ) 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело, планируемые результаты освоения образовательной программы, 

условия образовательной деятельности. 

ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования с учетом требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования, получаемой специальности и 

примерной образовательной программы. 

1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП: 

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

Федерации»; 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 14 июня 2013 г. № 464 (ред. от 28.08.2020); 

 Приказ Минпросвещения России от 28.08.2020 № 441 "О внесении изменений в 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 14 июня 2013 г. № 464"; 

 Порядок применения организациями, осуществляющими образовательную 

деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий при реализации образовательных программ, утвержденный приказом 

Министерстваобразования и науки Российской Федерации от 9 января 2014 г. № 2; 

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

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

практической подготовке обучающихся»); 

 Распоряжение Министерства Просвещения Российской Федерации от 1 апреля 

2019 г. № Р-42 «Об утверждении методических рекомендаций о проведении 

аттестации с использованием механизма демонстрационного экзамена» (с 

изменениями с изменениями на 1 апреля 2020 г.); 

 Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства 

просвещения РФ от 5 августа 2020 г. № 882/391 «Об организации и осуществлении 

образовательной деятельности при сетевой форме реализации образовательных 

программ»; 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»;  

 Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1565 "Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 



 кондитерское дело" (Зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 № 44828); 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 17 

мая 2012 г. № 413 (с изменениями и дополнениями от 29 декабря 2014 г., 31 

декабря 2015 г., 29 июня 2017 г., 24 сентября, 11 декабря 2020 г.); 

 Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства 

просвещения РФ от 17 декабря 2020 г. № 747 «О внесении изменений в 

государственные образовательные стандарты среднего профессионального 

образования»; 

 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); 4-й и 5-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); 

 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); 

 Наименование технических описаний компетенций Ворлдскиллс Россия: 

«Поварское дело», «Кондитерское дело». 

 Правила приема в ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. Гагарина» на текущий учебный год; 

 Положение об организации и осуществлении образовательной деятельности в 

ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. Гагарина»; 

 Положение по текущему контролю, оценке учебных достижений и промежуточной 

аттестации обучающихся ГБПОУ ВКУиНТ; 

 Положение о практической подготовке ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. Гагарина»; 

 Положение о сетевой форме реализации образовательных программ ГБПОУ 

«ВКУиНТ им. Ю. Гагарина»; 

 Положение о порядке организации дуального обучения ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. 

Гагарина»; 

 Положение о реализации образовательных программ с применением электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий в ГБПОУ «ВКУиНТ им. 

Ю. Гагарина»; 

 Положение об организации образования инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. Гагарина»; 

 Положение об индивидуальном образовательном проекте обучающихся ГБПОУ 

«ВКУиНТ им. Ю. Гагарина»; 

 Положение о портфолио студента ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. Гагарина»; 

 Положение о порядке и процедурах проведения государственной итоговой 

аттестации обучающихся ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. Гагарина»; 

 Положение по организации выполнения и защиты выпускной квалификационной 

работы по программам подготовки специалистов среднего звена; 

 Программа ГИА по ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

 Рабочая программа воспитания по специальности; 

 Иные локальные акты и нормативно-методические материалы; 

 Устав колледжа. 

 



1.3. Основная профессиональная образовательная программа– комплексосновных 

характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), 

организационно-педагогических условий, форм аттестации,который представлен в 

виденормативной, программной, учебно-методической документации, регламентирующий 

объем, содержание, планируемые результаты, условия и технологии реализации 

образовательного процесса, формы и методы оценки качества подготовки выпускника по 

реализуемой ППССЗ. 

К освоению ОПОП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

делодопускаются лица, имеющие образование не ниже основного общего образования. 

Получение среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования 

в пределах соответствующей образовательной программы среднего профессионального 

образования. 

 
ОПОП включает в себя:  

1. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

2. Примерную основную образовательную программу; 

3. Пояснительную часть ОПОП СПО (описание), отражающую нормативные, 

ресурсные и организационно-педагогические характеристики обучения по 

специальности.  

4. Комплект документации: 

 учебный план/учебные планы по специальности дляочной формы обучения; 

 календарный учебный график; 

 рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей;  

 рабочие программы учебной, производственной, преддипломной практик; 

 рабочие программы учебных дисциплин адаптационного цикла (при 

необходимости); 

 учебно-методическую документацию по учебным дисциплинам, профессиональным 

модулям (в том числе междисциплинарным курсам, учебной и  производственной 

практике, курсовому проектированию, выполнению выпускной квалификационной 

работы); 

 фонды оценочных средств (комплекты оценочных материалов для промежуточной и 

итоговой аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям, в том 

числе для демонстрационного экзамена); 

 рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы; 

 программу государственной итоговой аттестации; 

 иные материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся и реализацию 

соответствующей образовательной технологии. 

 

1.4 Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа среднего 

профессионального образования, образовательная программа; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 



ПС – профессиональный стандарт; 

Цикл ОГСЭ – Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН – Общий математический и естественнонаучный цикл; 

ПЦ – профессиональный цикл; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

УНММ - учебно- и нормативно-методический комплекс программной и учебно-

методической документации; 

РП – рабочая программа; 

ФОС– фонды оценочных средств; 

КОС – контрольно-оценочные средства; 

РУП  - рабочий учебный план; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего 

профессионального образования 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

специалист поварского и кондитерского дела. 

 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования  

 

Формы обучения: очная. 

 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское делона базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования:  

 5940 академических часов; 

 срок обучения– 3 года 10 месяцев. 

 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников:33 Сервис, 

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

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

 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 

квалификациям 

Таблица 1 

Наименование основных 

видов деятельности 
 

Наименованиепрофессиональ

ныхмодулей 

Квалификация: 

специалист  

поварскогоикондит

ерского дела 

ВД.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовкик презентации и 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарныхизделийсложногоа

ПМ.01. Организация и 

ведениепроцессов приготовления 

и подготовки к презентации и 

реализацииполуфабрикатов для 

блюд, 

кулинарныхизделийсложногоасс

осваивается 



ссортимента ортимента 

ВД.02. 

Организацияиведениепроцесс

ов приготовления, 

оформления,подготовки к 

презентации и реализации 

горячих блюд, 

кулинарныхизделий, закусок 

сложного ассортиментас 

учетомпотребностей 

различных категорий 

потребителей, видовиформ 

обслуживания 

ПМ.02. Организацияиведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации иреализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложногоассортиментасучетом 

потребностей различных 

категорий 

потребителей,видовиформобслу

живания 

осваивается 

ВД.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформленияи подготовки к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностейразличныхкатего

рийпотребителей, 

видовиформобслуживания 

ПМ.03. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к презентации 

иреализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложногоассортимента с учетом 

потребностейразличныхкатегори

йпотребителей,видовиформобслу

живания 

осваивается 

ВД.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформленияи подготовки к 

презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий 

потребителей,видовиформобс

луживания 

ПМ.04. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к презентации 

иреализации холодных и 

горячихдесертов, напитков 

сложного 

ассортиментасучетомпотребност

ей различных категорий 

потребителей,видовиформ 

обслуживания 

осваивается 

ВД.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформленияи подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных, 

мучныхкондитерских изделий 

сложногоассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей,видовиформобс

луживания 

ПМ.05. Организация и 

ведениепроцессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к презентации 

иреализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий 

потребителей,видовиформ 

обслуживания 

осваивается 

ВД.06.Организацияиконтрольт

екущей деятельности 

ПМ.06 Организацияиконтроль 

текущей 

осваивается 



подчиненногоперсонала деятельностиподчиненногоперсо

нала 

Выполнение работ по одной 

илинесколькимпрофессиямраб

очих, должностямслужащих 

ПМ 07. Выполнение работ по 

профессиям 16675 Повар, 12901 

Кондитер 

Повар 

Кондитер 

 

 
Раздел 4. Компетенции выпускников (планируемые результаты освоения 

образовательной программы) и индикаторы их достижения 

 

4.1. Общие компетенции 

Таблица 2 

 

Код 

 

Наименование  компетенции 

 

ОК01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности,применительнок различным контекстам 

ОК02 Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдлявыпо

лнениязадач профессиональнойдеятельности 

ОК03 Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностноеразвит

ие. 

ОК04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами,руководством,клиентами. 

ОК05 Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственномязыкесуч

етомособенностей социальногоикультурногоконтекста. 

ОК06 Проявлятьгражданско-

патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей, применятьстандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК07 Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффективно

действоватьвчрезвычайныхситуациях. 

ОК08 Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровь

явпроцессепрофессиональнойдеятельностииподдержаниянеобходимогоуровня

физическойподготовленности. 

ОК09 Использоватьинформационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности 

ОК10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномииностранн

ыхязыках. 

ОК11 Использоватьзнанияпофинансовойграмотности,планировать 

Предпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере. 

 
4.2. Профессиональные компетенции 

Таблица 3 



 
 

 

 



 
 



 



 



 

 



 



 

 

 
 



 
 



 

 



 
 



 
 



 



 



 
 



 

 



 



 



 



 



 



 
 



 



 



 



 



 



 



 
 



 



 



 



 



 

 

 



 



 



 



 



 



 



 



 
 



 



 

 

 



 



 



 
 



 



 

 

 



 



 
 



 



 



 



 

 

 



 



 



 



 
 



 

 
 

 

 

 



4.3 Личностные результаты в соответствии с требованиями Программы 

воспитания 

 

Код ЛР Личностные результаты (проявлять/демонстрировать) 

ЛР 1. Российскую гражданскую идентичность, патриотизм, уважение к своему 

народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою 

Родину, прошлое и настоящее многонационального народа России, уважение 

государственных символов (герб, флаг, гимн) 

ЛР 2. Гражданскую позицию как активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 

уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного 

достоинства, осознанно принимающего традиционные национальные и 

общечеловеческие гуманистические и демократические ценности 

ЛР 3. Готовность к служению Отечеству, его защите 

ЛР 4. Сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 

также различных форм общественного сознания, осознание своего места в 

поликультурном мире 

ЛР 5. Сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности 

ЛР 6. Толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения, 

способность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, 

дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным 

признакам и другим негативным социальным явлениям 

ЛР  7. Навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, 

взрослыми в образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности 

ЛР 8. Нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей 

ЛР 9. Готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности 

ЛР 10. Эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и 

технического творчества, спорта, общественных отношений 

ЛР 11. Принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, 

потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью, неприятие вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков 

 ЛР 12. Бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и 

психологическому здоровью, как собственному, так и других людей, уважение 

к людям старшего поколения, готовность к участию в социальной поддержке  и 

волонтерской деятельности,  умение оказывать первую помощь 

ЛР 13. Осознанный выбор профессии и возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем, уважение к людям труда, осознание ценности 



собственного труда 

ЛР 14. Сформированность экологического мышления, понимания влияния социально-

экономических процессов на состояние природной и социальной среды; 

приобретение опыта эколого-направленной деятельности 

ЛР 15. Ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни 

 

Раздел 5. Структура образовательной программы  

 

5.1. Рабочий учебный план 

Учебный план (рабочий учебный план) разработан на основе примерного учебного 

плана примерной образовательной программы, в котором отображается логическая 

последовательность освоения циклов и разделов ОПОП СПО, обеспечивающих 

формирование компетенций в объеме ФГОС СПО.  

Рабочий учебный план по специальности определяет перечень, трудоемкость, 

последовательность и распределение по периодам обучения учебных циклов (в том числе 

общеобразовательного – на базе основного общего образования) и перечня дисциплин 

(модулей), видов и наименований практик, иных видов учебной деятельности 

обучающихся и отводимое количество часов, формы промежуточной и государственной 

итоговой аттестации. В рабочем учебном плане также  отражены особенности 

организации учебного процесса и режим занятий.  

В структуру учебного плана по ППССЗ входит пояснительная записка, 

характеризующая нормативную основу разработки рабочего учебного плана, организацию 

учебного процесса и режим занятий, учебные циклы и их специфику, особенности 

формирования вариативной части ОПОП СПО, порядок аттестации обучающихся; и план 

учебного процесса. 

Адаптационный учебный цикл (при необходимости) представлен учебными 

дисциплинами:  

 Адаптивная физическая культура; 

 Социальная адаптация и основы профессионального становления; 

 Адаптивные информационные и коммуникационные технологии. 

По усмотрению образовательной организации перечень адаптационных учебных 

дисциплин для освоения ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское деломожет быть 

дополнен. 

 

Рабочий учебный план ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело– 

прилагается отдельно. 

 

5.2. Календарный учебный график 

Календарный учебный график учебного процесса устанавливает 

последовательность и продолжительность теоретического обучения, экзаменационных 

сессий, практик, итоговой государственной аттестации, каникул.   

Календарный учебный график ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело– 

прилагается отдельно. 

 

5.3 Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, 

учебной, производственной, преддипломной практики 

Рабочая программа учебной дисциплины/профессионального модуля (в т.ч. 

практики) – нормативно-регламентирующий документ преподавателя/мастера 

производственного обучения, предназначенный для реализации требований ФГОС СПО к 

знаниям, умениям, практическому опыту и формируемым компетенциям студента в 



рамках конкретной учебной дисциплины (профессионального модуля) ОПОП СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

В ОПОП приведены рабочие программы всех учебных дисциплин и 

профессиональных модулей как базовой, так и вариативной частей учебного плана, 

рабочие программы практик. 

Практика является одним из видов практической подготовки обучающегося и 

обязательным разделом ОПОП СПО.  

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при 

освоении образовательной программы в условиях выполнения обучающимися 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью и 

направленных на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 

компетенций по профилю соответствующей образовательной программы.  

При реализации ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское 

делопредусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю 

специальности и преддипломной практики. 

Цель учебной практики – формирование у студентов умений, приобретение 

первоначального практического опыта с целью последующего освоения ими общими и 

профессиональными компетенциями. 

Цель производственной практики – формирование у студентов общих и 

профессиональных компетенций, приобретение практического опыта. 

Цель преддипломной практики – углубление и совершенствование практического 

опыта, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку готовности 

студентов к самостоятельной трудовой деятельности. 

 

Перечень учебных дисциплин, МДК, модулей в соответствии с РУП: 

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

БД Базовые дисциплины 

ОУДБ.01 Русский язык 

ОУДБ.02 Литература 

ОУДБ.03 Иностранный язык 

ОУДБ.04 Математика 

ОУДБ.05 История 

ОУДБ.06 Астрономия 

ОУДБ.07 Физическая культура 

ОУДБ.08 Основы безопасности жизнедеятельности 

БД.09 Родная литература 

ПД Профильные дисциплины 

ОУДП.01 Химия 

ОУДП.02 Биология 

ОУДП.03 Информатика 

ПОО Предлагаемые ОО 

УД.01 Обществоведение (вкл. основы финансовой грамотности) 

ИП.00 Индивидуальный проект 

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.04 Физическая культура 



ОГСЭ.04 Адаптивная физическая культура 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

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 Информационные технологии в профессиональной 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.12 Основы арт-дизайна кулинарной и кондитерской продукции 

ОП.11 Основы калькуляции и учета 

ПЦ Профессиональный цикл 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к презентации и 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

УП.01.01 Выполнение работ по обработке сырья и приготовлению 

полуфабрикатов 

ПП.01.01 Выполнение работ по приготовлению и подготовке к реализации 

полуфабрикатов 

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Выполнение работ по приготовлению, оформлению и подаче горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПП.02.01 Выполнение работ по приготовлению и подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 

ПМ.03 Организация и ведение  процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

УП.03.01 Выполнение работ по приготовлению, оформлению и подаче 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПП.03.01 Выполнение работ по приготовлению, оформлению и подготовке к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Выполнение работ по приготовлению, оформлению к подаче 

холодных и горячих сладких блюд, десертов 

ПП.04.01 Выполнение работ по приготовлению и подготовке к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов 

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий 

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к презентации и 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

УП.05.01 Выполнение работ по приготовлению, оформлению хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий 

ПП.05.01 Выполнение работ по приготовлению и подготовке к реализации 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчинённого 

персонала 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельности подчиненного 

персонала 

ПП.06.01 Планирование и организация работы структурного подразделения 

ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям  рабочих 

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер 

УП.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 



УП.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер 

ПП.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

ПП.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер 

ПM.07.ЭК Экзамен по модулю 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

  Государственная итоговая аттестация 

  Подготовка выпускной квалификационной работы 

  Защита выпускной квалификационной работы 

  Подготовка к государственным экзаменам 

  Проведение государственных экзаменов (ДЭ) 

 

5.4 Рабочая программа воспитания, календарный план воспитательной  работы  

Цели Программы воспитания 

Программа воспитания направлена на личностное развитие обучающихся и их 

социализацию, проявляющуюся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций специалистов среднего звена на практике. 

Задачи Программы воспитания:  

 формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия 

для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

 организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

 формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для 

устойчивого развития государства; 

 усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

 

Основные направления Программы воспитания 

Модуль 1. Гражданско-патриотическое и правовое воспитание. 

Модуль 2. Социально-психолого-педагогическое сопровождение. 

Модуль 3. Развитие профессиональной карьеры. 

Модуль 4. Физическое и здоровьесберегающее  воспитание. 

Модуль 5. Экологическое воспитание. 

Модуль 6. Интеллектуальное воспитание. 

Модуль 7. Развитие творческих способностей. 

Модуль 8. Духовно-нравственное и семейное воспитание. 

 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

прилагаются. 

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

Организация учебного процесса и практической подготовки осуществляется с 

использованием сетевой формы. Образовательная (сетевая) программа реализуется 

базовой организацией – колледжем с использованием ресурсов организации-участника: 

Общество с ограниченной ответственностью «ВИВО Маркет». 

Начало учебного года на всех курсах обучения – 1 сентября. Максимальный объём  

учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часов в неделю,  включая 

все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению  

программы подготовки специалистов среднего звена. Предусмотрена 5-тидневная рабочая 



неделя. Занятия группируются парами. Каждая пара включает два академических часа по 

45 минут с обязательным 5-тиминутным перерывом внутри пары.   

Текущий контроль знаний проводится в соответствии с рабочими программами 

учебных дисциплин и профессиональных модулей и комплектами контрольно-оценочных 

средств в процессе проведения практических и лабораторных работ, тестирования, 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований на основе 

рейтинговой системы оценки и контроля учебных достижений студентов и 

регламентируется Положением «О текущем контроле успеваемости, промежуточной 

аттестации и системах оценки учебных достижений обучающихся».  

Образовательная деятельность в форме практической подготовки организована при 

реализации учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных 

компонентов образовательных программ, предусмотренных учебным планом. Реализация 

компонентов образовательной программы в форме практической подготовки 

осуществляется путем чередования с реализацией иных компонентов образовательной 

программы в соответствии с календарным учебным графиком и учебным планом. 

Практическая подготовка при реализации учебных предметов, курсов, дисциплин 

(модулей) организуется путем проведения практических занятий, практикумов, 

лабораторных работ и иных аналогичных видов учебной деятельности, 

предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью. Практическая подготовка при 

проведении практики организуется путем непосредственного выполнения обучающимися 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  

На учебную и производственную практики отведено 1008 часов (28 недель).   

Учебная практика является составной частью профессиональных модулей ПМ.01 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий (72 часа, 2 недели), ПМ 02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

(72 часа, 2 недели), ПМ.03 Организация и ведение  процессов приготовления, оформления 

и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания (36 часов, 1неделя), ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий (36 часов, 1 неделя), ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий (72 часа, 2 недели), ПМ.07.Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих (72 часа, 2 недели). Производственная 

практика (по профилю специальности) проводится при освоении студентами 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей ПМ.01 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий (72 часа, 2 недели), ПМ.02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

(108 часов, 3 недели), ПМ.03 Организация и ведение  процессов приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания (108 часов, 3 недели), ПМ.04 Организация и 



ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий (72 часа, 2 недели), ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий (108 часов, 3 недели), ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности 

подчинённого персонала (72 часа, 2 недели), ПМ.07. Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (108 часов, 3 недели). 

Производственная практика (преддипломная) проводится на последнем курсе обучения 

после освоения всех, предусмотренных ППССЗ, учебных циклов в объёме 4 недели с 

целью углубления и совершенствования приобретённого практического опыта, развития 

профессиональных и общих компетенций, проверки готовности выпускников к 

самостоятельной трудовой деятельности, а также сбора материала по теме выпускной 

квалификационной работы.  

Сетевая форма реализации образовательной программы с использованием ресурсов 

организации-участника ООО «ВИВО Маркет» осуществляется при реализации 

компонентов образовательной программы в форме практической подготовки. С 

использованием ресурсов ООО «ВИВО Маркет» (материально-технической базы) 

проводятся лабораторные работы по учебным дисциплинам и междисциплинарным 

курсам, а также учебные и производственные практики, предусмотренные основной 

профессиональной образовательной программой. Расписание проведения лабораторных 

работ, график учебных и производственных практик ежегодно согласовываются с 

организацией-участником и организуются концентрированно.  

В случае, если в учебном плане по дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям в качестве промежуточной аттестации планируется 

проведение экзамена, а также в случае, если при реализации программы планируется 

подготовка курсового проекта (работы), организовываются консультации для 

обучающихся. Время, отводимое на консультации, предусматривается за счет времени 

промежуточной аттестации и времени, предусмотренного на дисциплину 

(междисциплинарный курс, профессиональный модуль). Предусмотрена групповая форма 

проведения консультаций.   

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 10 - 11 недель, в 

том числе две недели в зимний период.   

В период обучения с юношами 3(4) курса, не имеющими противопоказаний по 

состоянию здоровья, проводятся пятидневные учебные сборы.  

Ресурсное обеспечение ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское делоформируется с учетом требований примерной образовательной 

программы и особенностей, связанных с требованиями работодателей и современного 

рынка труда. 

 

Особенности условий освоения образовательной программы 

Дистанционное обучение:может применяться при преподавании теоретических 

учебных дисциплин (циклы ОГСЭ, ЕН, ОП), выполняет следующие образовательные 

задачи: предоставление знаний, проверку знаний, взаимодействие в процессе обучения.  

Образовательная платформа колледжа: https://onlinevkuint.ru/login/index.php 

Дополнительные ресурсы: LMS-платформы, http://distance.mosedu.ru/, 

https://spo.mosmetod.ru/distant, мессенджеры: Zoom. 

«Юрайт»:   

http://www.iprbookshop.ru/ 

https://rosuchebnik.ru/digital-help/ 

https://catalog.prosv.ru/category/14 

https://onlinevkuint.ru/login/index.php
http://www.iprbookshop.ru/
https://rosuchebnik.ru/digital-help/
https://catalog.prosv.ru/category/14


https://media.prosv.ru 

 «Смешанное обучение»: может применяться при преподавании любых 

учебных дисциплин и профессиональных модулей, подразумевает изучение 

теоретической части программы с использованием он-лайн обучения, отработку и 

закрепление практических навыков – очно с преподавателем.  Выполняются следующие 

образовательные задачи: предоставление знаний, проверка знаний, взаимодействие в 

процессе обучения, формирование личных (человеческих) связей, выработка 

спонтанности, дающая возможность более быстрого усвоения новых знаний, развитие 

гибкости мышления, адаптивности, индивидуализации, интерактивности обучения; 

развитие рефлексии. 

Мобильное обучение: может применяться при преподавании учебной дисциплины 

«Иностранный язык в профессиональной деятельности», выполняя следующие 

образовательные задачи: пополнение словарного запаса; изучение грамматики; 

качественного восприятия иностранной речи; подготовка к занятиям по иностранному 

языку (на примере ан- глийского); улучшение индивидуального уровня английского 

языка, самостоятельное изуче- ние, углубление, ликвидация пробела в знаниях, умениях, 

навыках; самостоятельная подго- товка к ЕГЭ.Основные преимущества: доступность, 

эффективность методик изучения английского языка, мотивирующие рейтинги и контакт 

с носителями языка. 

Метод проектов: может применяться при изучении каждой из учебных дисциплин 

и профессиональных модулей, при выполнении курсового и дипломного проектирования, 

что позволяет решить следующие образовательные задачи: сохранение разумного баланса 

между академическими знаниями и прагматическими умениями; развитие навыков 

самостоятельной работы и проектирования. 

Основные преимущества:занятия не ограничиваются приобретением определенных 

знаний, умений и навыков, а выходят на практические действия обучающихся, затрагивая 

их эмоциональную сферу, благодаря чему усиливается мотивация; студенты получают 

возможность осуществлять творческую работу в рамках заданной темы, самостоятельно 

находить необходимую информацию не только из учебников, но и из других источников. 

При этом они учатся самостоятельно мыслить, находить и решать проблемы, 

прогнозировать результаты и возможные последствия разных вариантов решения, учатся 

устанавливать причинно-следственные связи, делать выводы;в проекте успешно 

реализуются различные формы организации учебной деятельности, в ходе которой 

осуществляется взаимодействие обучающихся друг с другом и с преподава- телем, роль 

которого меняется: вместо контролера он становится равноправным партнером и 

консультантом, в т.ч. при выполнении актуальных проектов. 

В рамках реализации образовательной программы может быть предложено 

выполнение телекоммуникационного проекта. 

Вариант: «Разработка брошюры «Десерты Франции и Чехии для кафе-

кондитерской». 

Проект выполняется в рамках освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования (индивидуальный учебный проект) по реализации 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Цель и задачи проекта: Освоение обучающимися приемов анализа базового 

материала; постановка проблемы и поиска ее решений в диалоге со сверстниками, в том 

числе с применением средств телекоммуникации; освоение и развитие приемов 

самостоятельной деятельности в цифровом пространстве. 

Тема проекта актуальна, т.к. формирует у обучающихся мотивацию к 

профессиональному росту в выбранной сфере деятельности, создает для них условия 

обеспечивающие принцип связи обучения с жизненной и профессиональной ситуацией, 

развивает умения и навыки, самостоятельность и инициативность. 

https://media.prosv.ru/


По итогам проекта выполнено: презентация, демонстрирующая основную часть 

работы над проектом; технологические карты; брошюра. 

Предполагаемый заказчик проекта: кафе-кондитерские; информационная 

брошюра может дополнять меню, давать информацию об ассортименте, истории 

происхождения и создания десертов, представленных в меню, что будет способствовать 

привлечению посетителей. 

 

Рекомендации по органиазции обучения 

Кодыинаимен

ованияПМ 

иУД 

Условия освоения образовательной программы 

П.00.ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙЦИКЛ 

ПМ.01.Организа

цияиведениепроц

ессовприготовле

ния и подготовки 

к презентации и 

реализации 

полуфабрикатовд

ляблюд,кулинарн

ыхизделийсложн

огоассортимента 

Изучению ПМ должно предшествовать изучение следующих дисциплин: 

«Психология общения», «Химия»,«Микробиология,физиология питания, 

санитария и гигиена»,«Организация хранения и контроль запасов и 

сырья», «Техническое оснащениеорганизаций питания,«Организация 

обслуживания», «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», 

«Правовые основыпрофессиональной деятельности», «Информационные 

технологии в профессиональной деятельности», «Охрана труда», «Без-

опасность жизнедеятельности». Целесообразно начать изучение данного 

ПМ со 2-го семестра. При изучении теоретическихтемМДКи выполнении 

заданий самостоятельной работывозможно частичное использование 

элементов электронного обученияидистанционных технологий.При 

проведении учебной практики возможна отработка отдельных видов 

работ с использованием обучающих видеороликов. Возможно освоение 

ПМ оформить в форме перезачета на основании результатов 

обучающихся, которыестали победителями и призерами чемпионатов 

WSR различного уровня по компетенциям: Поварское дело, Кондитерское 

дело,Ресторанный сервис, Всероссийской олимпиады профессионального 

мастерства среди обучающихся СПО по УГПС 43.00.00Сервис и туризм, а 

также освоивших материал в области поварского и кондитерского дела по 

программам дополнительногообразования. 

Специальныепомещения представляют собойучебныеаудитории 

дляпроведениязанятийвсехвидов,предусмотренныхобразовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточнойаттестации,атакжепомещениядлясамостоятельнойработы,м

астерскиеилаборатории,оснащенныеоборудованием,техническимисредства

миобученияи материалами,учитывающимитребованимеждународных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарныхизделийсложного 

ассортимента. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана(с зонами для приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и реализацииполуфабрикатовдля 

блюд, кулинарных изделий сложногоассортимента): ПК с установленным 

ПО и выходом в интернет, мультимедийное оборудование. 

Набороборудованиясучетомвидавыполненияработ. 

В рамках освоения образовательной программы может быть предложено 

выполнение телекоммуникационного проекта.Учебнаяпрактикареализуется 

с учетом требований  

WorldSkillsиуказанныхвинфраструктурныхлистахконкурснойдокументации

WorldSkillsпокомпетенции«Поварское дело/34 Cooking»,«Кондитерское 

дело/32 Confectioner/PastryCook»(или их 

аналогов).Производственнаяпрактикареализуетсяворганизацияхповарского



икондитерскогодела,обеспечивающих деятельность 

обучающихсявпрофессиональнойобласти. 

 

ПМ.02. 

Организацияи 

ведение 

процессовприго

товления,оформ

ления и 

подготовкикпре

зентациии 

реализации 

горячихблюд, 

кулинарныхизд

елий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов 

иформобслужив

ания 

Изучению ПМ должно предшествовать изучение следующих дисциплин: 

«Психология общения», «Химия»,«Микробиология,физиология питания, 

санитария и гигиена»,«Организация хранения и контроль запасов и 

сырья», «Техническое оснащениеорганизаций питания,«Организация 

обслуживания», «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», 

«Правовые основыпрофессиональной деятельности», «Информационные 

технологии в профессиональной деятельности», «Охрана труда», 

«Безопасность жизнедеятельности».  

При изучении теоретическихтемМДКи выполнении заданий 

самостоятельной работывозможно частичное использование элементов 

электронного обученияи дистанционных технологий. 

При проведении УП возможна отработка отдельных видов работ с 

использованием обучающихвидеороликов.Возможно освоения ПМ 

оформить в форме перезачета на основании результатов студентов, 

ставших победителями и призерами чемпионатов WSR различного 

уровня по компетенциям: Поварское дело, Кондитерское дело, 

Ресторанный сервис, Всероссийской олимпиады профессионального 

мастерства среди обучающихся СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, 

а такжеосвоившихматериал вобластиповарского икондитерского делапо 

программамдополнительногообразования. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана(с зонами для приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и 

реализациигорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортимент

асучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов и форм 

обслуживания. ПК с установленным ПО и выходом в интернет, 

мультимедийное оборудование. 

Набороборудованиясучетомвидавыполненияработ. 

Реализацияобразовательнойпрограммыпредполагаетобязательнуюучебную

ипроизводственнуюпрактику.В рамках освоения образовательной 

программы может быть предложено выполнение телекоммуникационного  

проекта. 

Учебнаяпрактикареализуется с учетом требований WorldSkills 

иуказанныхвинфраструктурныхлистахконкурснойдокументации WorldSkills 

покомпетенции «Поварское дело/34 Cooking», «Кондитерское дело/32 

Confectioner/PastryCook»(или их аналогов).  

Производственнаяпрактикареализуетсяворганизацияхповарскогоикондитерс

когодела,обеспечивающих деятельность 

обучающихсявпрофессиональнойобласти. 
 

ПМ.03. 

Организацияи 

ведение 

процессовпригот

овления,оформл

ения и 

подготовки к 

презентациии 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

Изучению ПМ должно предшествовать изучение следующих дисциплин: 

«Психология общения», «Химия»,«Микробиология,физиология питания, 

санитария и гигиена»,«Организация хранения и контроль запасов и 

сырья», «Техническое оснащениеорганизаций питания,«Организация 

обслуживания», «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», 

«Правовые основыпрофессиональной деятельности», «Информационные 

технологии в профессиональной деятельности», «Охрана труда», 

«Безопасностьжизнедеятельности».При изучении теоретических темМДКи 

выполнении заданийсамостоятельной работывозможно частичное 

использование элементов электронного обучения и дистанционных 

технологий.При проведении УП возможна отработка отдельных видов 

работ с использованием обучающихвидеороликов.Возможно освоения ПМ 

оформить в форме перезачета на основании результатов студентов, 

ставших победителями и призерами чемпионатов WSR различного уровня 

по компетенциям: Поварское дело, Кондитерское дело, Ресторанный 



потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видови 
формобслужива
ния 

сервис, 

Всеросийскойолимпиадыпрофессиональногомастерствасредиобучающихс

я СПО по УГПС 43.00.00 Сервиситуризм,атакже 

освоившихматериалвобластиповарскогоикондитерскогоделапопрограмма

мдополнительногообразования. 

Специальныепомещения представляют собойучебныеаудитории 

дляпроведениязанятийвсехвидов,предусмотренныхобразовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточнойаттестации,атакжепомещениядлясамостоятельнойработы,м

астерскиеилаборатории,оснащенныеоборудованием,техническимисредства

миобученияиматериалами,учитывающимитребованиямеждународных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видовиформ обслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и реализациихолодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания). ПК с установленным ПО, выходом в иньтернет и 

мультимедийным оборудованием. Набор оборудования с учетом вида 

выполняемых работ. 

Реализацияобразовательнойпрограммыпредполагаетобязательнуюучебную

ипроизводственнуюпрактику. В рамках освоения образовательной 

программы может быть предложено выполнение телекоммуникационного  

проекта.Учебнаяпрактикареализуется с учетом требований WorldSkills 

иуказанныхвинфраструктурныхлистахконкурснойдокументации 

WorldSkills покомпетенции«Поварское дело/34 Cooking»,«Кондитерское 

дело/32 Confectioner/PastryCook» (или их аналогов).  

Производственнаяпрактикареализуетсяворганизацияхповарскогоикондите

рскогодела,обеспечивающих деятельность 

обучающихсявпрофессиональнойобласти. 
 



ПМ.04.Организац

ияиведениепроце

ссовприготовлен

ия,оформленияип

одготовкикпрезе

нтации и 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов,напитко

всложногоассорт

иментасучетомпо

требностейразли

чныхкатегорийпо

требителей,видов

иформобслужива

ния 

Изучению ПМ должно предшествовать изучение следующих дисциплин: 

«Психология общения», «Химия»,«Микробиология,физиология питания, 

санитария и гигиена»,«Организация хранения и контроль запасов и 

сырья», «Техническое оснащениеорганизаций питания,«Организация 

обслуживания», «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», 

«Правовые 

основыпрофессиональнойдеятельности»,«Информационныетехнологиивп

рофессиональнойдеятельности»,«Охранатруда»,«Безопасностьжизнедеяте

льности». 

При изучении теоретических темМДКи выполнении 

заданийсамостоятельной работывозможно частичное использование 

элементов электронного обучения и дистанционных технологий.При ее 

проведении возможна отработка отдельных видов работ с 

использованием обучающихвидеороликов. 

Возможно освоения ПМ оформить в форме перезачета на основании 

результатов студентов, ставших победителями и призерами чемпионатов 

WSR различного уровня по компетенциям: Поварское дело, Кондитерское 

дело, Ресторанный сервис, Всероссийской олимпиады профессионального 

мастерства среди обучающихся СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, 

а такжеосвоившихматериал вобластиповарского икондитерского делапо 

программамдополнительногообразования. 

Специальныепомещения представляют собойучебныеаудитории 

дляпроведениязанятийвсехвидов,предусмотренныхобразовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточнойаттестации,атакжепомещениядлясамостоятельнойработы,м

астерскиеилаборатории,оснащенныеоборудованием,техническимисредства

миобученияиматериалами,учитывающимитребованиямеждународных 

стандартов. 

Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных игорячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и формобслуживания. 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана(с зонами для приготовления, 

оформления и подготовки к презентации и реализациихолодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей,видови форм обслуживания). ПК с 

установленным ПО, выходом в иньтернет и мультимедийным 

оборудованием. Набор оборудования с учетом вида выполняемых работ. 

Реализацияобразовательнойпрограммыпредполагаетобязательнуюучебную

ипроизводственнуюпрактику. 

В рамках освоения образовательной программы может быть предложено 

выполнение телекоммуникационного  проекта. 

Учебнаяпрактикареализуетсявмастерскихпрофессиональнойобразовательн

ойорганизацииитребуетналичияоборудования,инструментов,асходныхмате

риалов,обеспечивающихвыполнениевсехвидовработ,определенныхсодерж

аниемпрограммпрофессиональныхмодулей,в 

томчислеоборудованияиинструментов,используемыхприпроведениичемпи

онатов WorldSkills 

иуказанныхвинфраструктурныхлистахконкурснойдокументации 

WorldSkills покомпетенции «Поварское дело/34 Cooking», «Кондитерское 

дело/32 Confectioner/PastryCook»(или их аналогов). 

Производственнаяпрактикареализуетсяворганизацияхповарскогоикондите

рскогодела,обеспечивающих деятельность 

обучающихсявпрофессиональнойобласти.Возможнасетеваяформареализац

иипрофессиональногомодуля.  
 

 



ПМ.05. 
Организация   
и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подго 
товки к 
презентации 
и реализации 
хлебо- 
булочных, 
мучных 
кондитерских изде 
лий сложного 
ассортимента с 
учетом по 
требностей различ 
ных категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания 

ИзучениюПМдолжнопредшествоватьизучениеследующихдисциплин:«Психо
логияобщения»,«Химия»,«Микробиология, 
Физиологияпитания,санитарияигигиена»,«Организацияхраненияиконтрольза
пасов и сырья»,«Техническоеоснащение 
организацийпитания,«Организацияобслуживания»,«Основыэкономики,менед
жментаимаркетинга»,«Правовыеосновы 
профессиональнойдеятельности»,«Информационныетехнологиивпрофессион
альнойдеятельности»,«Охранатруда», «Безопасностьжизнедеятельности». 
ПриизучениитеоретическихтемМДКивыполнениизаданий 
Самостоятельнойработывозможночастичноеиспользованиеэлементовэлектро
нногообученияидистанционныхтехнологий. 
Припроведениивозможнаотработкаотдельныхвидовработсиспользованием 
обучающихвидеороликов. 
Возможно освоения ПМ оформить в форме перезачета на основании 

результатов студентов, ставших победителями и призерами чемпионатов 

WSR различного уровня по компетенциям: Поварское дело, Кондитерское 

дело, Ресторанный сервис, Всероссийской олимпиады профессионального 

мастерства среди обучающихся СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, а 

такжеосвоившихматериал вобластиповарского икондитерского делапо 

программамдополнительногообразования. 

Специальныепомещения представляют собойучебныеаудитории 

дляпроведениязанятийвсехвидов,предусмотренныхобразовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и 

промежуточнойаттестации,атакжепомещениядлясамостоятельнойработы,ма

стерскиеилаборатории,оснащенныеоборудованием,техническимисредствам

иобученияиматериалами,учитывающимитребованиямеждународных 

стандартов. 
Переченькабинетов:кабинетпроцессовприготовления,оформленияиподготовк
икпрезентациииреализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсло
жногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,в
идов и формобслуживания. 
Лаборатория:Учебнаякухняресторана(сзонамидляприготовления,оформления
иподготовкикпрезентациииреализации 
хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетом
потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания). 
Учебная практика реализуется в мастерских

 профессиональнойобразовательнойорганизации итребует наличия оборудования,инструментов,расходныхматериалов,обеспечивающихвыполнениевсехвидовработ,определенных 

содержаниемпрограммпрофессиональныхмодулей,втомчислеоборудования

иинструментов,используемыхпри 

проведениичемпионатовWorldSkillsиуказанныхвинфраструктурныхлистахк

онкурснойдокументацииWorldSkillsпо компетенции«Поварское дело/34 

Cooking»,«Кондитерское дело/32 Confectioner/PastryCook»(илииханалогов). 

 Производственнаяпрактикареализуется ворганизацияхповарского 

икондитерскогодела,обеспечивающихдеятельностьобучающихся 

впрофессиональнойобласти. Возможна сетевая форма реализации 

профессиональногомодуля сорганизациями поварского и кондитерского 

дела. 
 

 



ПМ.06. 

Организацияи 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненногоперс

онала 

Изучению ПМ должно предшествовать изучение следующих 

дисциплин: «Психология общения», 

«Химия»,«Микробиология,физиология питания, санитария и 

гигиена»,«Организация хранения и контроль запасов и сырья», 

«Техническое оснащениеорганизаций питания,«Организация 

обслуживания», «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», 

«Правовые основыпрофессиональной деятельности», 

«Информационные технологии в профессиональной деятельности», 

«Охрана труда», «Безопасность жизнедеятельности». При изучении 

теоретическихтемМДКи выполнении заданий самостоятельной 

работывозможно частичное использование элементов электронного 

обученияи дистанционных технологий. 

При проведении УП возможна отработка отдельных видов работ с 

использованием обучающихвидеороликов. 

Возможно освоения ПМ оформить в форме перезачета на основании 

результатов студентов, ставших победителями и призерами 

чемпионатов WSR различного уровня по компетенциям: Поварское 

дело, Кондитерское дело, Ресторанный сервис, Всероссийской 

олимпиады профессионального мастерства среди обучающихся СПО 

по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм, а такжеосвоившихматериал 

вобластиповарского икондитерского дела 

попрограммамдополнительногообразования. 
Специальные помещения представляют 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 помещения для самостоятельной работы, мастерские и 
лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 
обучения иматериалами, учитывающими требования 
международныхстандартов. 

Переченькабинетов:кабинеторганизациииконтролятекущейдеятельност

иподчиненногоперсонала. ПК с установленным ПО, выходом в 

иньтернет и мультимедийным оборудованием. Набор оборудования с 

учетом вида выполняемых работ. 

Реализацияобразовательнойпрограммыпредполагаетобязательную 

учебнуюипроизводственнуюпрактику. 
Врамках освоения образовательнойпрограммы может быть 

предложено выполнение телекоммуникационногопроекта. Учебная практика реализуется в мастерских профессиональнойобразовательнойорганизации итребует наличия 

оборудования,инструментов,расходныхматериалов,обеспечивающихв

ыполнениевсехвидовработ,определенных 

содержаниемпрограммпрофессиональныхмодулей,втомчислеоборудо

ванияиинструментов,используемыхпри 

проведениичемпионатовWorldSkillsиуказанныхвинфраструктурныхли

стахконкурснойдокументацииWorldSkillsпо компетенции«Поварское 

дело/34 Cooking»,«Кондитерское дело/32 

Confectioner/PastryCook»(или иханалогов): 

Производственнаяпрактикареализуется ворганизацияхповарского 

икондитерскогодела,обеспечивающихдеятельностьобучающихся 

впрофессиональнойобласти. Возможна сетевая форма реализации 

профессиональногомодуля сорганизациями поварского и 

кондитерского дела. 
 

ОГСЭ.00.ОБЩИЙГУМАНИТАРНЫЙИСОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙЦИКЛ 

 

 

 

 

ОГСЭ.01. Основы 

философии 

ДисциплинаОсновыфилософиивходитвобщийгуманитарныйисоциал
ьно-экономическийцикл,имеетсвязьс 
дисциплинами циклаОГСЭ.02 История,ОГСЭ.05 

Психологияобщенияидисциплинами 

общепрофессиональногоцикла,так как участвует в формировании 

духовной культуры личности, гражданской и профессиональной 

позиции будущего специалиста. 

Кабинет«Социально-экономическихдисциплин»,оснащенный 

оборудованием: 

рабочиеместапоколичествуобучающихся; 

рабочееместопреподавателя;необходимаяметодическаяисправочнаял



итература.  

Технические  средства обучения:  

- телевизорилимультимедийныйпроекторсэкраном; 
- мультимедийныеиинтерактивныеобучающиематериалы. 

 

 

 

 

 

 

 
ОГСЭ.02.История 

ДисциплинаИсториявходитвобщийгуманитарныйисоциально-
экономическийцикл,имеетсвязьсдисциплинамицикла 
ОГСЭ.02История,OFCЭ.05Психология 

общенияидисциплинамиобщепрофессиональногоцикла,таккакучаств
уетв формированиидуховной культуры личности, гражданской 
ипрофессиональнойпозиции будущего специалиста. 

Кабинет«Социально-

экономическихдисциплин»,оснащенныйоборудованием: 

рабочиеместапоколичеству обучающихся; 

рабочееместопреподавателя;необходимая 

методическаяисправочнаялитература.  

Технические средства обучения: 

- телевизорилимультимедийныйпроекторсэкраном; 

- мультимедийныеиинтерактивныеобучающиематериалы. 

 

 

 

 
ОГСЭ.03. 

Иностранныйязык в 

профессиональнойд

еятельности 

Учебная дисциплина Иностранный язык в профессиональной 

деятельности входит в общий гуманитарный и социально-

экономический цикл. 

Кабинет иностранного языка, оснащенный следующим 

оборудованием:рабочее место преподавателя, оснащенное ПK либо 

ноутбуком с лицензионным ПО,рабочие места по количеству 

обучающихся. Технические средства обучения:мультимедийный 

проектор с экраном, либо интерактивная доска,мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы. 

 
 

ОГСЭ.04. 

Физическаякульту

ра 

Дисциплина Физическая культура является дисциплиной общего 

гуманитарного и социально-экономического циклаСпортивныйзал 

оснащенследующимспортивныминвентарем: 

Гимнастическая лестница 

Гимнастическая скамейка 

Волейбольнаястойкаисетка 
Баскетбольныещиты 
Гимнастические  маты. 
Перекладина навесная.  
Раздаточный материал: 
Мячи 
Гимнастическая скакалка  
Тренажеры 
Набор гантелей Комплект гирь и штанг. 
Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 
организации должен иметь печатные и/или электронные 
образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 
использования в образовательном процессе 

ОГСЭ.05. 

Психологияобщения 
Учебная дисциплина Психология общения относится к общему 

гуманитарному и социально-экономическому циклу основ- ной 

образовательной программы специальности, связана с дисциплиной 

Иностранный язык в профессиональной деятельно- сти, с 

профессиональными модулями в части  поварского и кондитерского 

дела. 

Кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», 

оснащенный оборудованием: рабочие места по количеству 

обучающихся;рабочее место преподавателя;необходимая 

методическая и справочная литература. Технические средства 

обучения:компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

мультимедийный проектор с экраном;мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы. 
 



ЕН.00.МАТЕМАТИЧЕСКИЙИОБЩИЙЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙЦИКЛ 

 

 

 

 

 
ЕН.01.Химия 

ДисциплинаХимиявходитвматематическийиобщийестественнонаучныйци
кл,являетсяосновойдляполучениязнанийв 
областиобщепрофессиональныхдисциплин подисциплине ЕН.01. 
Химияипрофессиональныхмодулей: ПM01,ПM02, ПM 03,ПM 04, ПM 
05,ПM 06, ПM 07. 

Кабинет,оснащенный оборудованием: 
- посадочныеместапоколичествуобучающихся; 

- рабочееместопреподавателя; 
- комплектучебно-

наглядныхпособий(плакаты,таблицы,раздаточныйматери

ал)инеобходимыхреактивов; Технические средства 

обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор(интерактивнаядоска); 
- калькуляторы; 
реактивыилабораторноеоборудование. 
Лабораторияхимии:Техническиесредстваобучения: 

- компьютер; 
- мультимедиапроектор(интерактивнаядоска); 

- мультимедийныеиинтерактивныеобучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивыилабораторноеоборудование. 
Содержание учебнойдисциплины являетсябазовой дляполучения знаний 

вобластиобщихестественнонаучныхдисциплин и в области поварского и 

кондитерскогодела. 
 

 

 

 

 

 

 
ЕН.02. 

Экологические 

основы 

природопользован

ия 

Дисциплина 
входитвматематическийиобщийестественнонаучныйцикл,является 
основойдляполучениязнанийвобласти 
общепрофессиональныхдисциплинподисциплинеEH.02.Экологические
основыприродопользованияи профессиональныхмодулей: ПM 01,ПM 
02, ПM 03,ПM 04, ПM 05,ПM 06, ПM 07. 

Кабинетобщепрофессиональныхдисциплин,оснащенныйоборудованием: 

- посадочныеместапоколичествуобучающихся; 

- рабочееместопреподавателя; 
- комплектучебно-

наглядныхпособий(плакаты,та

блицы,раздаточныйматериал). 

Технические средства 

обучения: 

- компьютер; 
- мультимедиапроектор(интерактивнаядоска); 
- мультимедийныеиинтерактивныеобучающие материалы; 

- реактивы и лабораторноеоборудование. 
ОП.00.ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙЦИКЛ 

 
ОП.01. 

Микробиология, 

физиология 

питания, 

санитария 

игигиена 

Учебнаядисциплина«Микробиология,физиологияпитания,санитарияигиг
иена»являетсяобщепрофессиональной 
дисциплиной,устанавливающейбазовые знаниядляосвоения 

профессиональныхмодулей: ПM01,ПM02,ПM03,ПM04, ПM 05,ПM 06, 

ПM 07. 

Кабинет«Микробиология,физиологияпитания,санитарияигигиена»,оснащ

енныйоборудованием: посадочныеместапоколичествуобучающихся; 

рабочееместопреподавателя; комплектучебно-
наглядныхпособий(плакаты,таблицы,раздаточныйматериал). 

Технические средства обучения: компьютеры в комплекте (системный 

блок, монитор, клавиатура, манипулятор «мышь») или ноутбуки 

(моноблоки), мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;  локальная сеть 

с выходом в Интернет, комплект проекционного оборудования 

(интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный 

проек- тор с экраном), программное обеспечение, необходимые реактивы 

и оборудование; иное необходимое оборудование. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОП.02. 

Организацияхране

ния и 

контрользапасови 

сырья 

Учебнаядисциплина«Организация 
храненияиконтрользапасовисырья»являетсяобщепрофессиональнойдисц
иплиной, 
устанавливающейбазовыезнаниядляосвоенияпрофессиональныхмодулей

:ПM 01,ПM02,ПM03,ПM 04,ПM05,ПM06, 

ПM07. 

Кабинет«Организацияхраненияиконтрользапасовисырья»оснащенныйоб
орудованием: 

- посадочныеместапоколичествуобучающихся; 

- рабочееместопреподавателя; 
- комплектучебно-

наглядныхпособий(плакаты,таблицы,раздаточныйматериал). 
Техническиесредстваобучения: 

• компьютерывкомплекте(системныйблок,монитор,клавиатура,ма

нипулятор«мышь»)илиноутбуки(моноблоки), 

• мультимедиапроектор(интерактивнаядоска); 

• локальная сетьсвыходомвИнтернет, 

• комплектпроекционногооборудования(интерактивная доска в 

комплектес проекторомили мультимедийный проек- тор с экраном), 

• мультимедийныеиинтерактивныеобучающиематериалы; 

• программноеобеспечение, 

• необходимые реактивыиоборудование; 

• калькуляторы; 

иное необходимое оборудование. 
 

 
ОП.03. 

Техническоеоснащен

ие 

организацийпитания 

Учебнаядисциплина«Техническое 
оснащениеорганизацийпитания»являетсяобщепрофессиональнойдисцип
линой, 
устанавливающейбазовыезнаниядляосвоенияпрофессиональныхмодулей
:ПM01,ПM02,ПM03,ПM04,ПM05,ПM06, 
ПM07. 

Кабинет«Техническоеоснащениеорганизацийпитания»,оснащенныйобор

удованием: 

- посадочныеместапоколичествуобучающихся; 
- рабочееместопреподавателя; 

- комплектучебно-

наглядныхпособий(плакаты,таблицы,раздаточныйматериал). 

.Техническиесредстваобучения: 

• компьютерывкомплекте(системныйблок,монитор,клавиатура,ман

ипулятор«мышь»)илиноутбуки(моноблоки), 

• мультимедиапроектор(интерактивнаядоска); 

• локальнаясетьсвыходомвИнтернет, 

• комплектпроекционногооборудования(интерактивная доска в 

комплектес проекторомили мультимедийный проек- тор с экраном), 

• мультимедийныеиинтерактивные обучающиематериалы; 

• программноеобеспечение, 

иное необходимое оборудование. 

 
ОП.04. 

Организацияобслуж

ивания 

Учебнаядисциплина«Организацияобслуживания»являетсяобщепрофесс
иональнойдисциплиной,устанавливающейбазовые 
знания дляосвоения профессиональныхмодулей: 

ПM01,ПM02,ПM03,ПM04,ПM05,ПM06,ПM07. Кабинет 

«Организация обслуживания», оснащенный 

оборудованием: 

- посадочныеместапоколичествуобучающихся; 
- рабочееместопреподавателя; 

- комплектучебно-

наглядныхпособий(плакаты,таблицы,раздаточныйматериал). 

.Техническиесредстваобучения: 



• компьютерывкомплекте(системныйблок,монитор,клавиатура,ман

ипулятор«мышь»)илиноутбуки(моноблоки), 

• мультимедиапроектор(интерактивнаядоска); 

• локальная сетьсвыходомвИнтернет, 

• комплектпроекционногооборудования(интерактивная доска в 

комплектес проекторомили мультимедийный проектор с экраном), 

• мультимедийныеиинтерактивныеобучающиематериалы; 

• программноеобеспечение, 

иноенеобходимое оборудование. 
 

ОП.05. Основы 

экономики, 

менеджментаимарке

тинга 

Учебнаядисциплина«Основыэкономики,менеджментаимаркетинга»являе
тсяобщепрофессиональнойдисциплиной, 
устанавливающейбазовыезнаниядляосвоенияпрофессиональныхмодулей
:ПM01,ПM02,ПM03,ПM04,ПM05,ПM06, 
ПM07. 

Кабинет«Основыэкономики,менеджментаимаркетинга»,оснащенныйобо

рудованием: 

- посадочныеместапоколичествуобучающихся; 

- рабочееместопреподавателя; 
- комплектучебно-

наглядныхпособий(плакаты,таблицы,раздаточныйматериал). 

.Техническиесредстваобучения: 

• компьютерывкомплекте(системныйблок,монитор,клавиатура, 

манипулятор«мышь»)илиноутбуки(моноблоки), 

• мультимедиапроектор(интерактивнаядоска); 

• мультимедийныеиинтерактивныеобучающиематериалы; 

• локальнаясетьсвыходомвИнтернет, 

• комплектпроекционногооборудования(интерактивная доска в 

комплектес проекторомили мультимедийный проектор с экраном) 

• программноеобеспечение, 

иное необходимое оборудование. 

ОП.06. Правовые 

основы 

профессиональнойде

ятельности 

Учебнаядисциплина«Правовыеосновыпрофессиональнойдеятельности» 
являетсяобщепрофессиональнойдисциплиной, 
устанавливающейбазовыезнаниядляосвоенияпрофессиональныхмодулей

:ПM01,ПM02,ПM03,ПM04,ПM05,ПM06, 

ПM07. 

Кабинет«Правовыеосновыпрофессиональнойдеятельности»,оснащенны

йоборудованием: 
- посадочныеместапоколичествуобучающихся; 

- рабочееместопреподавателя; 
- комплектучебно-наглядныхпособий 

(плакаты,таблицы,раздаточныйматериал). 

.Техническиесредстваобучения: 

• компьютерывкомплекте(системныйблок,монитор,клавиатура,ма

нипулятор «мышь»)илиноутбуки(моноблоки), 

• мультимедиапроектор(интерактивнаядоска); 

• мультимедийныеиинтерактивныеобучающиематериалы; 

локальная сетьсвыходомвИнтернет, 

• комплектпроекционногооборудования(интерактивная доска в 

комплектес проекторомили мультимедийный проектор с экраном) 

• программноеобеспечение, 

иное необходимое оборудование. 
 



ОП.07. 

Информационные 

технологии 

впрофессиональнойд

еятельности 

Учебнаядисциплина«Информационныетехнологиивпрофессиональнойд
еятельности»являетсяобщепрофессиональной 
дисциплиной,устанавливающейбазовые знаниядляосвоения 

профессиональныхмодулей: ПM01,ПM02,ПM03,ПM04, ПM 05,ПM 06, 

ПM 07. 

Кабинет«Информационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности
»,оснащенныйоборудованием: 

- посадочныеместапоколичествуобучающихся; 

- рабочееместопреподавателя; 
- комплектучебно-

наглядныхпособий(плакаты,таблицы,раздаточныйматериал). 

.Техническиесредстваобучения: 

• компьютерывкомплекте(системныйблок,монитор,клавиатура,ма

нипулятор«мышь»)илиноутбуки(моноблоки), 

• мультимедиапроектор(интерактивнаядоска); 

• мультимедийныеиинтерактивныеобучающиематериалы; 

• локальная сетьсвыходомвИнтернет, 

• комплектпроекционногооборудования(интерактивная доска в 

комплектес проекторомили мультимедийный проектор с экраном) 

• программноеобеспечение, 

иное необходимое оборудование. 

Информационное обеспечение реализации программы. 

 
ОП.08.Охранатруда 

Учебная дисциплина «Охрана труда» является общепрофессиональной 

дисциплиной. 

Оборудование учебного кабинета: 

посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место 

преподавателя; 

учебно-планирующая документация; 

комплект учебно-наглядных пособий охраны труда. 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем 

месте преподавателя с выходом в Internet; 
- мультимедийныйпроектор; 

-мультимедийныеиинтерактивныеобучающиематериалы; 
- объектыохранытруда. 

Информационноеобеспечениереализации программы. 
 

 

ОП.09. 

Безопасностьжизн

едеятельности 

Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является 

общепрофессиональной дисциплиной. 

Оборудование учебного кабинета: 

посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место 

преподавателя; 

учебно-планирующая документация; 

- комплект учебно-наглядных пособий: макеты защитных 

сооружений, макет участка местности учебного заведения и 

прилегающих районов; приборы дозиметрического контроля, 

газоизмерительные приборы; 

индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи, 

самоспасатели; медицинские средства защиты, санитарная сумка; 

первичные средства пожаротушения (в т. ч. все виды огнетушителей). 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на 

рабочем месте преподавателя с выходом в Internet; 

- мультимедийный проектор, 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 

Информационное обеспечение реализации программы. 

 



6.1. Требования к материально-техническим условиям  

Специальные помещения представляют 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 помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

 

Кабинеты: 

• социально-экономических дисциплин; 

• микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

• иностранного языка; 

• информационных технологий в профессиональной деятельности; 

• безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

• экологических основ природопользования; 

• технологии кулинарного и кондитерского производства; 

• организации хранения и контроля запасов и сырья; 

• организации обслуживания; 

• кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства, технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др. 

 

Лаборатории: 

• химии; 

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

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

• учебный кондитерский цех. 

 

ПМ 1. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном); 

• продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

 

ПМ 2. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 



- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 • набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

 

ПМ 3. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

 

ПМ 4. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

 

ПМ 5. Учебный Кондитерский цех или кухня ресторана организации питания (с 

зонами для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

 

ПМ 6. Специальные помещения(учебные аудитории для проведения занятий всех 

видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 



индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы; мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала, оборудованные): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

• программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала;  

• программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебной и 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 

Тренажеры, тренажерные комплексы: 

• Набор гантелей 

• Комплект гирь и штанг.  

 

Спортивный комплекс. 

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

 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по специальности 

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское делодолжна располагать материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной 

подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных 

учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 

правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ОПОП перечень 

материально- технического обеспечения. 

 

6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечениеобразовательного 

процесса 

ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское делообеспечивается учебно-

методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям в соответствии с требованиями ФГОС СПО и локальными 

нормативно-методическими документами. Внеаудиторная работа сопровождается 

методическим обеспечением и обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее 

выполнение. 

Реализация ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское делообеспечивается 

доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым 

по полному перечню дисциплин (модулей) ОПОП. Во время самостоятельной подготовки 

обучающиеся обеспечены доступом к сети информационно-телекоммуникационной сети 

"Интернет" (далее - сеть Интернет). 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и (или) 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и 



одним учебно-методическим печатным и (или) электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, 

изданными за последние 5 лет. Библиотечный фонд помимо учебной литературы включает 

официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 

экземпляра на каждых 100 обучающихся. Каждому обучающемуся обеспечен доступ к 

комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований российских 

журналов. 

Образовательная организация предоставляет обучающимся возможность 

оперативного обмена информацией с российскими образовательными организациями, 

иными организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и 

информационным ресурсам сети Интернет. 

Учебно-методическое обеспечение образовательного процесса  разрабатывается в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. Состав и требования к учебно-методическому обеспечению по 

профессиям и специальностям колледжа отражены в Положении «Учебно- и нормативно-

методические материалы» (далее - УНММ), иных локальных нормативно-методических 

документах колледжа. 

УНММ – это учебно- и нормативно-методический комплекс программной и учебно-

методической документации, а также оценочных материалов по всем учебным 

дисциплинам и профессиональным модулям  (МДК, практике) реализуемых  

специальностей и профессий; система программных, учебных и учебно-методических 

материалов, методик, средств обучения и контроля, необходимых для эффективного 

освоения студентами учебного материала. Состав УНММ определяется инвариантной 

(обязательной) и вариативной частями. 

УНММ по реализуемой ППССЗ формируется в информационный банк УНММ, 

который представлен в электронном виде – на сайте колледжа и на бумажных носителях 

(рабочие программы). 

 

Основные виды инвариантной части учебно-методического обеспечения 

реализации ОПОП СПО по специальности/профессии: 

 ФГОС СПО  по реализуемой  специальности. 

 Учебный план по  специальности. 

 Примерные программы учебных дисциплин. 

 Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей. 

 Рабочие программы практик (учебной, профессиональной (производственной), 

преддипломной (УП, ПП, ПДП). 

 Календарно-тематические планы УД, МДК, УП. 

 Библиотечный фонд (автор, наименование, год издания основного  

учебника/учебного пособия). 

 Фонды оценочных средств: проверочные материалы текущего/рубежного контроля; 

комплекты оценочных средств (КОС) для промежуточной аттестации по УД, ПМ; 

комплект оценочных средств (контрольно-измерительных материалов, КИМ) для 

проведения контрольных срезов. 

 Программа государственной итоговой аттестации по специальности. 

 Методические указания по выполнению выпускной квалификационной работы 

(ВКР) по специальности. 

 

Основные виды вариативной части учебно-методического обеспечения 

реализации ОПОП по специальности/профессии: 



 Материалы (в т.ч. авторские) к основным видам теоретических занятий: курс лекций, 

учебное пособие, ЭУП и др. 

 Материалы к практическим/семинарским занятиям, лабораторным работам 

(методические указания/рекомендации, рабочие тетради и др.). 

 Методические указания к внеаудиторной самостоятельной работе студентов (при 

наличии). 

 Методические указания по выполнению курсовых работ/проектов (при наличии). 

 Контрольные задания и методические указания для студентов-заочников (при 

наличии). 

Все учебно-методические ресурсы по реализуемым ППССЗ, ППКРС представлены 

на электронном портале колледжа. 

Структура учебно-методических ресурсов для реализации ОПОП СПО: схема 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Схема 1. Структура УНММ ОПОП СПО 

 
6.3. Условия организации воспитания 

 

Ресурсное обеспечение рабочей программы воспитания предполагает создание 

организационно-педагогических, материально-технических и кадровых условий.  

Для проведения воспитательной работы образовательная организация обладает 

следующими ресурсами в каждом учебном корпусе:  

 библиотека;  

 актовый зал с акустическим, световым и мультимедийным оборудованием;  

 спортивные и тренажерные залы со спортивным оборудованием;  

 учебные аудитории. 

Реализацию рабочей программы воспитания осуществляют педагогические 

работники: заместитель директора по воспитательной работе и социальной поддержке, 

начальники отделов по учебно-воспитательной работе (по корпусам), педагоги-

предметники, педагог-организатор, педагоги-психологи, кураторы учебных групп, 



воспитатели общежития, социальный педагог, библиотекари, руководители кружков,  

студенческих клубов, спортивных секций.  

Для реализации задач воспитания используются различные технологии 

взаимодействия: сохранение и преумножение традиций, коллективные дела, 

наставничество, волонтерство и др. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы воспитания определены следующие формы 

воспитательной работы с обучающимися: 

 информационно-просветительские занятия (тематические классные часы, лекции, 

встречи, беседы и т.д.) 

 массовые и социокультурные мероприятия (акции, марафоны, экскурсии,  

социальные проекты, иные форумы); 

 спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

 деятельность творческих объединений, студенческих организаций (студенческое 

самоуправление) и др.; 

 психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

 научно-практические мероприятия (конференции, конкурсы, круглые столы, 

викторины и др.); 

 профориентационные мероприятия (выставки, мастер-классы, экскурсии и др.); 

 опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

Реализация рабочей программы воспитания ППССЗ 43.02.15 Поварское и 

кондитерское делопредполагает комплексное взаимодействие педагогических, 

руководящих и иных работников образовательной организации, обучающихся и родителей 

(законных представителей) несовершеннолетних обучающихся. Также субъектами 

воспитательного процесса могут быть представители профессионального сообщества 

(социальные партнеры, работодатели), представители иных образовательных организаций. 

 

6.4.Условия реализации инклюзивного обучения  

Образовательный процессдля инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья (при наличии) регламентируется в соответствии с утвержденными учебными 

планами и расписанием учебных занятий. Организация образовательного процесса для 

инвалидов и лиц с ОВЗ осуществляется в едином потоке со сверстниками, не имеющими 

таких ограничений (интегрированное обучение). 

Вопрос о выборе образовательного маршрута обучающегося с ограниченными 

возможностями здоровья, в том числе об определении формы и степени его интеграции в 

образовательную среду колледжа, решается, исходя из потребностей, особенностей 

развития и возможностей обучающегося, с непосредственным участием его родителей 

(законных представителей). 

Колледж обеспечивает доступ к информационным и библиографическим ресурсам в 

сети Интернет для каждого обучающегося инвалида или обучающегося с ОВЗ. 

Освоение ОПОП СПО по специальности осуществляется в сроки, указанные в 

разделе 2 настоящего документа. Все учебные циклы и разделы ОПОП СПО по 

специальности реализуются для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья в объемах, установленных в соответствующем ФГОС СПО.  

При получении образования инвалидам и обучающимся с ОВЗ предоставляются 

специальные учебные пособия, иная учебная литература. Для реализации ОПОП СПО по 

специальности для инвалидов и лиц с ОВЗ создается специальное методическое 

обеспечение, которое может быть использовано как на печатных носителях, так и в 

электронном виде, а также обеспечивается дополнительное время для выполнения 



лабораторных и практических работ; применяется обучение с использованием 

дистанционных образовательных технологий. 

Для обучающихся с ОВЗ и инвалидов устанавливается особый порядок освоения 

учебной дисциплины «Адаптивная физическая культура» на основании принципов 

здоровьесбережения и адаптивной физической культуры. 

При необходимости уделяется внимание индивидуальной работе преподавателя с 

обучающимися инвалидами и лицами с ОВЗ: индивидуальная учебная работа 

(консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного материала и углубленное 

изучение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересованы, и 

индивидуальная воспитательная работа. 

Контроль освоения образовательных программ инвалидами и обучающимися с ОВЗ 

осуществляется на основе Положения о текущем контроле и оценке учебных достижений и 

промежуточной аттестации обучающихся ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. Гагарина» и 

разработанных контрольно-оценочных материалов. 

При необходимости временя подготовки ответа на дифференцированном зачете или 

экзамене для инвалидов и лиц с ОВЗ увеличивается.  Возможно установление 

индивидуальных графиков прохождения промежуточной аттестации  обучающимися 

инвалидами и обучающимися с ОВЗ. При необходимости для обучающихся инвалидов и 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья промежуточная аттестация 

может проводиться в несколько этапов.  

Для инвалидов и лиц с ОВЗ реализуются все виды практик, предусмотренные в 

соответствующем ФГОС СПО по профессии/специальности. Форма проведения практики 

устанавливается колледжем с учетом особенностей психофизического развития, 

индивидуальных возможностей и состояния здоровья. 

Организация и проведение государственной итоговой аттестации для инвалидов и 

лиц с ОВЗ осуществляется в соответствии с законодательными и нормативными 

документами РФ на основе локальных нормативных актов колледжа. Для выпускников из 

числа инвалидов и лиц с ОВЗ государственная итоговая аттестация проводится с учетом 

особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья. 

Педагогические работники, участвующие в реализации инклюзивного 

образовательного процесса, проходят дополнительное обучение по данному направлению с 

целью ознакомления с психофизическими особенностями обучающихся инвалидов и 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, с особенностями и спецификой 

разработки учебно-методических материалов для образовательного процесса. 

 

6.5.Оценка качества освоения ОПОП 

Оценка качества освоения ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское 

деловключает текущий/рубежный контроль успеваемости, промежуточную и 

государственную итоговую аттестации обучающихся.В соответствии с требованиями 

ФГОС СПО для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей ОПОП СПО колледжем создаются фонды 

оценочных средствпозволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные 

компетенции по профессиональным модулям и учебным дисциплинам. 

ФОС для промежуточной аттестации по дисциплинам и междисциплинарным 

курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и утверждаются колледжем 

самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для 

государственной итоговой аттестации - разрабатываются и утверждаются после 

предварительного положительного заключения работодателей. 

Для максимального приближения программ промежуточной аттестации 

обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной 

деятельности колледжем в качестве внешних экспертов привлекаются работодатели. 



Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

 оценка уровня освоения дисциплин; 

 оценка компетенций обучающихся. 

 

6.5.1 Текущий/рубежный контроль по учебным дисциплинам и 

профессиональным модулям 

Текущий контроль обеспечивает оперативное управление учебной деятельностью 

обучающегося, её корректировку и проводится с целью определения соответствия уровня и 

качества подготовки обучающихся требованиям к результатам освоения соответствующей 

программы подготовки.Рубежный контроль  представляет собой форму контроля учебной 

работы обучающихся, направленную на оценку результатов  учебной  деятельности за 

контрольный период в соответствии с календарным учебным графиком/графиком 

теоретического и практического обучения. 

Текущий/рубежный контрользнаний регламентируется Положением «О текущем 

контроле и оценке учебных достижений и промежуточной аттестации обучающихся» 

проводится в процессе проведения учебных аудиторных занятий (теоретического 

обучения, практических/семинарских занятий и лабораторных работ и пр.), проверки 

результатов самостоятельной внеаудиторной работы, курсового проектирования, 

выполнения индивидуальных образовательных проектов и др.  в соответствии с рабочими 

программами учебных дисциплин и профессиональных модулей, календарно-

тематическими планами по учебным дисциплинам и профессиональным модулям: для 

групп ППССЗ - на основе рейтинговой системы оценки учебных достижений обучающихся 

и технологических карт рейтингового контроля. 

Материалы текущего/рубежного контроля персональных достижений обучающихся 

могут включать перечень вопросов, индивидуальные задания (разноуровневые, 

вариативные, творческие и пр.), контрольные проверочные работы, тесты различных 

форматов, примерную тематику рефератов, а также иные формы контроля, позволяющие 

оценить степень сформированности знаний и умений обучающихся. Данный вид 

проверочных материалов разрабатывается преподавателями и утверждаются в рамках 

соответствующей кафедры колледжа. 

 

6.5.2 Промежуточная аттестация по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям 

Промежуточная аттестация является основной формой контроля соответствия 

персональных достижений обучающихся поэтапным требованиям соответствующей 

программы подготовки и направлена на оценку результатов освоения ППССЗ за период 

обучения (семестр). Промежуточная аттестация в условиях реализации модульно-

компетентностного подхода может проводится в период сессии или непосредственно после 

завершения освоения программ профессиональных модулей и/или учебных дисциплин, а 

также после изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной и 

производственной практики в составе профессионального модуля. Основными формами 

промежуточной аттестации являются зачет, дифференцированный зачет (в т.ч. защита 

курсовой работы/проекта), экзамен, квалификационный экзамен. 

Формы промежуточной аттестации по учебной дисциплине и профессиональному 

модулю, а также его элементам (междисциплинарный курс, практика) определяются 

учебным планом по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское делов соответствии 

с ФГОС СПО и примерной образовательной программой. 

Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета 

проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины 

или элементов профессионального модуля (междисциплинарного курса, практики).   



Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других 

форм учебной нагрузки.    

К промежуточной аттестации по УД, МДК допускаются обучающиеся, полностью 

выполнившие все предусмотренные ППССЗ практические и лабораторные работы, 

курсовые работы (проекты), задания для самостоятельной работы, имеющие 

положительные результаты рубежной аттестации. В группах очной формы ППССЗ 

(обучающихся по рейтинговой системе) к промежуточной аттестации допускаются 

обучающиеся, набравшие не менее 36 баллов за семестр. К промежуточной аттестации по 

практикам допускаются обучающиеся, полностью выполнившие программу практики и 

представившие полный комплект документов по прохождению практики. К экзамену по 

профессиональному модулю/квалификационномуэкзамену допускаются обучающиеся, 

успешно прошедшие аттестацию по составным элементам модуля (МДК, практика).  

Порядок и форма проведения зачетов и экзаменов устанавливается Положением «О 

текущем контроле и оценке учебных достижений и промежуточной аттестации 

обучающихся», иными нормативными документами ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. Гагарина». 

Экзамен по профессиональному модулю/квалификационный экзамен проводится с 

целью проверки сформированности компетенций и готовности к выполнению  вида 

профессиональной деятельности в соответствии с ФГОС СПО и может быть организован в 

последний день прохождения производственной практики по соответствующему 

профессиональному модулю. 

Квалификационный экзамен проводится по модулям, предполагающим оценку 

освоенной квалификации целикомв случаях, предусмотренных ФГОС СПО. По 

результатам выдается свидетельство о квалификации по профессии рабочего (должности 

служащего). Выдачу свидетельства планируется только в случае соответствия результатов 

освоения профессионального модуля требованиям установленным квалификационными 

требованиями (профессиональными стандартами), если иное не установлено 

законодательством Российской Федерации. 

Для максимального приближения процедуры проведения квалификационного 

экзамена к условиям их будущей профессиональной деятельности, его проведение 

осуществляется в мастерских колледжа/на рабочих местах в аудиториях, оснащенных 

необходимым оборудованием. Для оценки результатов проведения квалификационного 

экзамена создается экзаменационная комиссия, состав которой в качестве внештатных 

экспертов привлекаются работодатели. 

Проведение промежуточной аттестации осуществляется на основе разработанных в 

соответствии с Положением «Учебно- и нормативно-методические материалы (УНММ)» 

комплектов оценочных средств (КОС) по всем учебным дисциплинам и 

профессиональным модулям по ППССЗ 10.02.05 Обеспечение информационной 

безопасности автоматизированных систем в соответствии с учебным планом. 

Данный вид оценочных материалов разрабатывается преподавателями 

соответствующей кафедры и утверждается Научно-методическим советом колледжа. 

Комплекты оценочных средств прилагаются. 

 

Рекомендации по формированию оценочных материалов 
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ОВД1.Организацияиведениепроцессовприготовленияиподготовкикпрезентациииреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарных 

изделийсложногоассортимента 

Кoдинаименование 

ПК 

Коди наименование 

ОК 

Основныепоказателиоценкирезультатовосвоения 

ПK1.1.Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья,материаловдля 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ОК01.Выбиратьспособы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

ОК 02. Осуществлять 

поиск,анализиинтерпретац

ию информации, 

необходимой для 

выполнения 

задачпрофессиональнойдея

тельности 

ОК.03.Планироватьиpeализов

ывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

OK.04.Работатьвколлекти

ве и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами,руководством, 

подготовкарабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовленияполуфабрикатовв

соответствиисинструкциями,планами ирегламентами; 

выполнение требованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы 

XACCП и требований безопасности; 

оценкакачествасырья,продуктов,материаловдляприготовленияполуфабрикатоввсоответстви

и с инструкциями и регламентами; 

выбор и использование технологического оборудования и производственного инвентаря, 

посуды всоответствии справилами безопасной эксплуатации для приготовления 

полуфабрикатов; 

установление температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования, маркирования; 

обоснование направлений энергосбереженияпри работе с оборудованием; 

определениепорядкамаркировкиингредиентовдляприготовленияполуфабрикатов; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствиевременивыполненияработустановленным нормативам; 

оформлениепрофессиональной документации; 

демонстрацияуменийинавыковпользоватьсятехнологическимикартамиприготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциямии регламентами 

ПK1.2.Осуществлять обработка,подготовкаэкзотическихиредкихвидовсырья:овощей,грибов,рыбы,нерыб- 

 
 



обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов,рыбы,нерыбного 

водного сырья, дичи 

клиентами 
OK.05. Осуществлять уст- 

ную и письменную комму- 

никацию на государствен- 

ном языке с учетом осо- 

бенностей социального и 

культурного контекста 

OK.06.Проявлятьгражданск

о-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанноеповедение 

наоснове традиционных 

общечеловеческих 

ценностей  

OK.07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды,ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайныхситуациях 

OK.10.Пользоваться 

профессиональнойдокумен

тацией на государственном 

и иностранном языке 

ноговодногосырья,дичи; 
выполнение требованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы 

XACCП и требований безопасности; 

выбортехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря, посудыв соответствиис 

видом выполняемых работ; 

выполнениепроцессовобработкииподготовкиэкзотическихиредкихвидовсырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

оформлениепрофессиональнойдокументации; 
соответствие времени выполнения работ установленнымнормативам; 

соблюдениестандартовчистоты,правилутилизациинепищевыхотходов; 

выполнение требований охраны труда и техники безопасности; 

демонстрацияуменийинавыковпользоватьсятехнологическимикартамиприготовления 
экзотических иредкихвидовсырья:овощей,грибов,рыбы,нерыбного водногосырья,дичив 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПK1.3.Проводитьпригот
овлениеиподготовкукпре
зентации иреализации 
полуфабрикатовдляблюд
,кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

приготовлениеполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента; 
выполнение требованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы 

XACCП и требований безопасности; 

выбортемпературногорежимаприготовленияполуфабрикатовдляблюд,кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 

соблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; 

соответствиевременивыполненияработустановленным нормативам; 

соответствие потерь действующим нормам; 

выбор посуды для приготовления иподготовкик презентациии реализации 

полуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортиментасучетом 

особенностей заказа, сезона, форм обслуживания; 

выборусловийисроковхраненияполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделий 

сложного ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрацияумений пользоватьсятехнологическимикартами при подготовке 

полуфабрикатовдля блюд, кулинарных сложного ассортимента; 

установлениевременивыполненияработпонормативамподготовкиполуфабрикатовдля блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

презентацияполуфабрикатовдляблюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента 

ПK1.4.Осуществлять 
разработку, адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

разработка,адаптациярецептурполуфабрикатовсучетомпотребностейразличных 
категорийпотребителей,видовиформобслуживания; 

выборпродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществсучетомтребованийпо 

безопасностирецептур полуфабрикатовс учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 



 

различных категорий 

потребителей,видови 

форм обслуживания 

 выбордополнительныхингредиентовквидуосновногосырья; соблюдение 
баланса жировых и вкусовых компонентов; 
рассчитыватьколичествосырья,продуктов,массусотовогополуфабрикатаподействующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь; 

ведениерасчетовспотребителемвсоответствиисвыполненным заказом; соответствие 

времени выполнения работ установленнымнормативам; 

демонстрацияумений пользоваться технологическимикартами приразработке, адаптации 

рецептурполуфабрикатовсучетомпотребностей различныхкатегорийпотребителей,видови форм 

обслуживания; 

проводитьмастер-классипрезентациидляпредставлениярезультатовразработкирецептур 

полуфабрикатовсучетом потребностей различных категорий потребителей, видов иформ 

обслуживания 

ОВД 2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментасучетом потребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 
Кодинаименование 
ПК 

Кодинаименование ОК Основныепоказателиоценкирезультатовосвоения 

ПK2.1.Организовывать 
подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

ОК01.Выбиратьспособы 
решения задач 

профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональнойдеятельн
ости 

ОК.03. Планировать и реа 
лизовывать собственное 

профессиональное и 
личностное развитие 

OK.04. Работать в коллек- 

тиве и команде, эффектив- 

но взаимодействовать с 

коллегами,руководством, 
клиентами 

подготовкарабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовлениягорячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента всоответствии синструкциями и 

регламентами; 

выполнениетребований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы 

XACCП и требований безопасности; 

обеспечение наличия на рабочем месте технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента; 

оценка качества и безопасности сырья, продуктов, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусоксложного ассортимента всоответствии синструкциями и 

регламентами; 

соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании; 
соблюдениетребованийк упаковкеи складированиюгорячихблюд,кулинарныхизделий, 

закусоксложногоассортиментавсоответствиисинструкциями ирегламентами; 
выбортехнологического оборудованияи производственного инвентаря,посудыв соответствии 

с правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическими картамиподготовкирабочихмест, 
оборудования,сырья,материаловдляприготовлениягорячихблюд,кулинарныхизделий, 



 

 OK.05.Осуществлятьустну

юиписьменнуюкоммуникац

июнагосударственномязыке

сучетомособенностейсоциа

льного и  культурного 

контекста 

ОК.06.Проявлятьгражданск

о-

патриотическуюпозицию,д

емонстрироватьосознанное 

поведение 

наосноветрадиционныхобщ

ечеловеческих ценностей  

OK.07.Содействоватьсохра

нению  окружающей 

среды,ресурсосбережению, 

эффективнодействоватьв 

чрезвычайных ситуациях 

OK.10.

 Пользоватьсяпроф

ессиональнойдокументацие

йнагосударственном и 

иностранном языке 

закусоксложногоассортиментавсоответствиисинструкциямиирегламентами; 

ПK2.2.Осуществлять 
приготовление,творческ

ое оформление, 

презентациюиподготов

ку к реализации супов 

сложногоассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление,творческоеоформление,презентациюиподготовкукреализации супов 
сложногоассортимента сучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови форм 

обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП 

итребований безопасности при приготовлении супов сложного ассортимента; 

выбортемпературногорежимаприподготовкесуповсложногоассортимента сучетом 
потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и установление способов их устранения; 

соответствиепотерьприприготовлениисуповсложногоассортиментаустановленнымна 
предприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

выборпосудыдляотпуска,оформления, сервировкииподачисуповсучетомпотребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выборусловийисроковхранениясуповсложногоассортимента сучетомдействующих 

регламентов; 

соответствиевременивыполненияработустановленнымнормативам; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприготовления,творческого 
оформления, презентации иподготовки креализации супов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслуживания; 

презентациисуповсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПK2.3.Осуществлятьпри

готовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

приготовление, непродолжительноехранениегорячихсоусовсложногоассортимента; 
выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП 

и требований безопасности при; 

выборспособовитехникприподготовкегорячихсоусовсложногоассортиментасучетом 
потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбортемпературногорежимаприподготовкегорячихсоусовсложногоассортимента с учетом 

потребностей потребителей; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; 

соответствие потерь приприготовлении горячих соусов сложного ассортимента 

действующимнапредприятиинормам; 
соответствиегорячих соусовсложногоассортимента(внешнийвид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выборпосудыдляотпуска,оформления,сервировкииподачигорячихсоусовсучетом 



 

  потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслуживания; 

выборусловийисроковхранениягорячихсоусовсложногоассортимента сучетом 
действующихрегламентов; 

соответствие времени выполнения работ установленнымнормативам; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприготовления, 

непродолжительногохранениягорячихсоусовсложногоассортимента; 

презентации горячих соусов сложного ассортимента 

ПK2.4.Осуществлять 
приготовление, творче 

скоеоформление 

иподготовкукпрезентац

иии реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление,творческоеоформлениеи подготовкукпрезентациииреализациигорячих 
блюдигарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментас учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП 

и требований безопасности; 

выбортемпературногорежимаприподготовкегорячих блюдигарнировизовощей,круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента сучетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; 

соответствие времени выполнения работ установленнымнормативам; 

соответствиевремени выполнения работустановленнымнормативам; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь приприготовлении горячих блюд игарниров из овощей, круп, 
бобовых,макаронныхизделийсложногоассортиментадействующимнапредприятиинормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

выбор условий исроков хранения горячих блюдигарниров изовощей,круп, бобовых, 

макаронныхизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорий 

потребителей, видов иформ обслуживания с учетом действующих регламентов; 

презентациигорячихблюдигарнировизовощей,круп,бобовых,макаронныхизделий 

сложногоассортимента 

ПK2.5.Осуществлять 
приготовление, 

творческоеоформление 

иподготовкукпрезентац

иии реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортиментасучетом 

потребностей различ- 

приготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячих 
блюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортимента сучетомпотребностейразличных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП 

и требований безопасности; 

выбортемпературногорежима приподготовкегорячих блюдизяиц,творога, сыра,муки 

сложного ассортимента сучетомпотребностей потребителей, видовиформобслуживания; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и определение способов их устранения; 



 

ныхкатегорийпотребител
ей, видов и форм 
обслуживания 

 соответствие потерьприприготовлении горячихблюдизяиц,творога,сыра,муки 
сложного ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки иподачи горячих блюд изяиц, 

творога,сыра,мукисложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выборусловийисроковхранениягорячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

соответствиевременивыполненияработустановленнымнормативам; 
демонстрацияумений пользоватьсятехнологическимикартами приготовлениягорячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

презентациигорячихблюдизяиц,творога,сыра,мукисложногоассортимента сучетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслуживания 

ПK2.6.Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

презентации 

иреализации 

горячихблюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырьясложного 

ассортиментас учетом 

потребностейразличны

х 

категорийпотребителей

, видов 

иформобслуживания 

приготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячих 
блюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортимента сучетомпотребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП 

и требований безопасности; 

выбортемпературногорежимаприподготовкегорячихблюдизрыбы,нерыбноговодного сырья 
сложного ассортимента с учетом потребностейпотребителей, видов иформ обслуживания; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерьприприготовлении горячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья 

сложного ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

выборпосудыдляотпуска,оформления, сервировкииподачигорячихблюдизрыбы, нерыбного 

водного сырьясложного ассортимента сучетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выборусловийисроковхранениягорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырья сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрацияумений пользоватьсятехнологическимикартами приготовлениягорячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

соответствиевременивыполненияработустановленнымнормативам; 
презентациигорячихблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментас 



 

  учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

ПK2.7.Осуществлять 
приготовление, 

творческоеоформление 

иподготовкукпрезентац

иии реализации горячих 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика икролика 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление,творческоеоформлениеиподготовку кпрезентациииреализациигорячих 
блюдизмяса,домашнейптицы,бпчп,кроликасложногоассортиментасучетомпотребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП 

и требований безопасности; 

выборспособовитехникприподготовкегорячихблюдизмяса,домашней птицы,дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей ивидов иформ обслуживания; 
выбортемпературногорежимаприподготовке горячихблюдизмяса,домашнейптицы, 

дичи,кроликасложногоассортимента сучетомпотребностей потребителей, видовиформ 
обслуживания; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 

соответствиепотерьприприготовлении горячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи, 

кроликасложного ассортимента действующим напредприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировкииподачи горячих блюд измяса, 
домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортиментасучетомпотребностейразличных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выборусловийисроковхранения горячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кролика 

сложного ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприготовлениягорячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

презентациягорячихблюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслуживания 

ПK2.8.Осуществлять 
разработку, адаптацию 

рецептургорячихблюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различныхкатегорий 
потребителей 

выполнятьразработку,адаптациюрецептургорячихблюд,кулинарныхизделий,закусокв 
томчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорий 
потребителей; 

выборрецептургорячихблюд,кулинарных изделий,закусок,втомчислеавторских, брендовых, 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, втом числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выборпродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществсучетомтребованийпо 

безопасности; 



 

  выбордополнительныхингредиентовквидуосновногосырья; соблюдение 
баланса жировых и вкусовых компонентов; 
ведениерасчетовспотребителемвсоответствиивыполненнымзаказом 
соответствие времени выполнения работ установленнымнормативам; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприразработке,адаптации 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок втом числе авторских, брендовых, 

региональных сучетом потребностей различных категорий потребителей; 

проводитьмастер-классипрезентациидляпредставлениярезультатовразработкирецептур 

горячихблюд,кулинарныхизделий,закусоквтомчислеавторских,брендовых,региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

ОВД 3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 

блюд,кулинарныхизделий,закусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

Кoдинаименование 

ПК 

Коди наименование 

ОК 

Основныепоказателиоценкирезультатовосвоения 

ПК3.1. Организовывать 
подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья,материалов для 

приготовления 

холодныхблюд,кулинар

ных изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциямиирегламе

нтами 

ОК01.Выбиратьспособы 
решениязадачпрофессиональ

ной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения 

задачпрофессиональнойде

ятельности 

ОК.03.Планироватьиpeaли

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

OK.04.Работатьвколлекти

веикоманде,эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами,руководством, 

клиентами 
OK.05.Осуществлятьустную 
и письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 

подготовкарабочихмест,оборудования, сырья,материаловдляприготовленияхолодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок всоответствии синструкциямиирегламентами; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы 

XACCП итребованийбезопасности; 

размещениеоборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья,материаловнарабочемместедляприготовления холодныхблюд,кулинарных изделий, 

закусоквсоответствии с инструкциями и регламентами; 

оценкасоответствиякачестваибезопасностисырья,продуктов,материалов требованиям 

регламентов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

установлениетемпературногорежима,товарногососедствавхолодильномоборудовании, 
правильность упаковки, складирования; 

выбортехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря, посудывсоответствии с 

правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдениенормэнергосбереженияприработесоборудованием дляприготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

проведениемаркировкиингредиентовприприготовлениихолодныхблюд,кулинарныхизделий, 

закусок; 

соблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; 

соответствиевремени выполненияработустановленнымнормативам приготовленияхолодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок всоответствии синструкциями ирегламентами 



социального и культурного 
контекста  
OK.06.Проявлятьгражданск
о-патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанноеповедениенаосно
ве традиционных общече- 
ловеческих ценностей  
OK.07. Содействовать 
сохранению окружающей 
среды,ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 
OK.10.Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языке 

 



ПK 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительноехране

ние холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 приготовление, непродолжительное хранениехолодныхсоусов,заправокс 
учетомпотребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенысистемыXACCПитребованийбезопасности при 

приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдениеспособовитехникприподготовкехолодныхсоусов,заправоксложного 

ассортимента сучетом потребностей потребителей, видов иформ обслуживания; 

соблюдениетемпературногорежимаприподготовкехолодныхсоусов,заправоксложного 

ассортимента; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и определение способов их устранения; 

соответствиепотерьприприготовлениихолодныхсоусов,заправоксложногоассортимента 
действующимна предприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 
обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки иподачи холодных соусов, 

заправоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов 
и форм обслуживания; 

соблюдениеусловийисроковхраненияхолодныхсоусов,заправоксложногоассортимента с 
учетом действующих регламентов; 

демонстрацияумений пользоватьсятехнологическимикартами приготовленияхолодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 
выполнениепрезентациихолодныхсоусов,заправоксложногоассортиментасучетомпотребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПK3.3. Осуществлять 
приготовление, 

творческоеоформление 

иподготовкукпрезентац

иии реализации салатов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациисалатов 
сложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови форм 

обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенысистемыXACCПитребованийбезопасности при 

приготовленииполуфабрикатов; 

соблюдениеспособовитехникприподготовке салатовсложногоассортиментасучетом 

потребностей потребителей, видов иформ обслуживания; подготовка рабочих мест; 

соблюдениетемпературногорежимаприподготовкесалатовсложногоассортиментас учетом 
потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и определение способов их устранения; 

соответствиепотерьприприготовлениинапредприятиинормам; 



 

  соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 
требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировкии подачи салатов сложного 

ассортиментасучетомпотребностей различныхкатегорийпотребителей,видовиформ 

обслуживания; 

соблюдениеусловийисроковхранениясалатовсложногоассортиментасучетом действующих 
регламентов; 

демонстрацияумений пользоваться технологическимикартами приготовления салатов 

сложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видови форм 

обслуживания; 

соответствиевременивыполненияработустановленнымнормативам; 

выполнениепрезентациисалатовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПK3.4. Осуществлять 
приготовление, 

творческоеоформлениеип

одготовкукпрезентациии 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализацииканапе, 
холодных 
закусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов и 
форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенысистемыXACCПи требованийбезопасности при 

приготовленииполуфабрикатов; 

соблюдениеспособовитехникприподготовке канапе,холодныхзакусоксложного ассортимента 

сучетом потребностей потребителей, видов иформ обслуживания; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдениетемпературногорежима; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и определение способов их устранения; 

соответствиепотерьприприготовленииканапе,холодныхзакусоксложногоассортимента 
действующимна предприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки иподачи канапе, холодных 

закусоксложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом действующих регламентов; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприготовленияканапе, 

холодныхзакусоксложного ассортимента; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 

выполнениепрезентацииканапе,холодныхзакусоксложногоассортиментасучетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 



 

ПK 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации 

иреализации 

холодныхблюд из 

рыбы, нерыбного 

водного 

сырьясложного 

ассортиментас учетом 

потребностейразличны

х 

категорийпотребителей

, видов 

иформобслуживания 

 приготовление,творческоеоформление иподготовку кпрезентации иреализации холодных 
блюдизрыбы,нерыбного водногосырьясложногоассортимента сучетомпотребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы XACCП и требований 

безопасности при приготовленииполуфабрикатов; 

соблюдениеспособовитехникприподготовке холодныхблюдизрыбы,нерыбноговодного сырья 

сложного ассортимента сучетом потребностей потребителей,видов иформ обслуживания; 

подготовкарабочихмест; 
соблюдениетемпературногорежимаприподготовке холодныхблюдизрыбы,нерыбного 

водного сырьясложного ассортимента сучетом потребностей потребителей, видовиформ 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда итехники безопасности; 

соответствие потерь приприготовлении действующим на предприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиямзаказа; 
обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировкииподачи холодных блюд из 

рыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомпотребностейразличных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения с учетом действующих регламентов; 

демонстрацияумений пользоватьсятехнологическимикартами приготовленияхолодных 

блюдизрыбы,нерыбноговодногосырьязакусоксложногоассортимента; соответствие 
времени выполнения работустановленнымнормативам; 

выполнениепрезентациихолодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложного 

ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 
обслуживания 

ПK3.6. Осуществлять 
приготовление, 

творческоеоформление 

иподготовкукпрезентац

иии реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных 

категорийпотребителей, 

приготовление,творческоеоформлениеиподготовкакпрезентациииреализациихолодных 
блюдизмяса,домашней птицы,дичи,кролика сложного ассортимента сучетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенысистемыXACCПитребованийбезопасно— сти при 

приготовленииполуфабрикатов; 

соблюдениеспособовитехникприподготовкехолодныхблюдизмяса,домашнейптицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента сучетом потребностей потребителей, видов иформ 

обслуживания; 

соблюдениетемпературногорежимаприподготовке; подготовка 

рабочих мест; 

соблюдениестандартовчистоты, требованийохранытрудаитехникибезопасности; 



 

видовиформобслуживан
ия 

 выявлениедефектовиопределениеспособовихустранения; 
соответствиепотерьприприготовлении холодныхблюдизмяса,домашнейптицы,дичи, кролика 

сложного ассортимента действующим напредприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

обеспечениепосудыдляотпуска,оформления, сервировки иподачихолодныхблюдиз 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента сучетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранениясучетом действующих регламентов; 
демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприготовленияхолодных 

блюдизмяса,домашнейптицы,дичи,кроликасложногоассортимента; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 

выполнение презентации блюд измяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, 

видовиформобслуживания 

ПK3.7.Осуществлять 
разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том 

числеавторских,бренд

овых,региональныхс 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

разработка,адаптациярецептур холодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчисле 
авторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

соблюдениерецептурхолодныхблюд,кулинарныхизделий,закусок,втомчисле 

авторских, брендовых, региональныхсучетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

подготовкарабочихмест; 

соблюдениепродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществсучетомтребований по 

безопасности; 

соблюдениебалансажировыхивкусовыхкомпонентов; 

выполнениепрезентациихолодныхблюд,кулинарных изделий,закусок,втомчисле авторских, 
брендовых, региональных; 

ведениерасчетовспотребителемвсоответствиисвыполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ установленнымнормативам; 

демонстрацияумений пользоваться технологическимикартами приразработке, адаптации 

рецептур горячих холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видови форм 

обслуживания; 

проводитьмастер-классипрезентациидляпредставлениярезультатовразработкирецептур 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, втом числе авторских, брендовых, 
региональных сучетом потребностей различных категорий потребителей, видов иформ 
обслуживания 



 

ОВД4.Организацияиведениепроцессовприготовления,оформленияиподготовкикпрезентациииреализациихолодныхигорячихдесер 

тов,напитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ обслуживания 

Кодинаименование 

ПК 

Кодинаименование ОК  Основныепоказателиоценкирезультатовосвоения 

ПK4.1. Организовывать 
подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья,материаловдля 

приготовления 

холодныхигорячихсла

дких 

блюд,десертов,напитко

в в соответствии с 

инструкциямииреглам

ентами 

ОК01.Выбиратьспособы 
решениязадачпрофессионал
ьной деятельности, 

применительнокразличным 
контекстам 

ОК 02. Осуществлять 

поиск,анализ 

иинтерпретациюинформаци

и, необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК.03.Планироватьиреали

зовыватьсобственное 

профессиональноеилично

стное развитие 

OK.04.Работатьвколлект

ивеикоманде,эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, клиентами 

OK.05.Осуществлятьустн

уюиписьменнуюкоммуни

кациюнагосударственном 

языке с учетом 

особенностей социального 

и культурного контекста 

ОК.06.Проявлятьграждан

ско—патриотическую 

позицию, 

демонстрироватьосознан

ноеповедение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 
OK.07.Содействоватьсохран
ению окружающей 

подготовкарабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхолодныхи 
горячих сладких блюд, десертов, напитков всоответствии синструкциями ирегламентами; 

выполнениетребований персональнойгигиены системыXACCПитребований безопасности 

приприготовленииполуфабрикатов; 

обеспечениетехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря,посудывсоответств

ии с видом выполняемыхработ; 
размещениеоборудования,инвентаря,посуды,инструментов,сырья,материаловнарабочем месте 

для приготовления холодных игорячих сладких блюд, десертов, напитков; 

обеспечение качества и безопасностисырья, продуктов,материалов требованиям регламентов 

для приготовленияхолодных игорячих сладких блюд, десертов, напитков; 

соблюдениетемпературногорежима,товарногососедствавхолодильномоборудовании, 

правильность упаковки, складирования; 

обеспечениетехнологического оборудованияи производственного инвентаря, посуды в 
соответствии с правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдениенормэнергосбереженияприработесоборудованием дляприготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

проведениемаркировкиингредиентовдляприготовленияхолодныхигорячихсладких блюд, 

десертов, напитков; 

соблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; 

соответствиевременивыполненияработ 

установленнымнормативамприготовленияхолодныхигорячихсладкихблюд,десертов,напитковвсо

ответствиисинструкциямиирегламентами 

ПK4.2.Осуществлять 
приготовление, 

творческоеоформление 

иподготовкукпрезентаци

ии реализации холодных 

десертов 

сложногоассортимента с 

учетом потребностей 

различ- 

ныхкатегорийпотребител
ей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление,творческоеоформление иподготовку кпрезентациииреализациихолодных 
десертовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов и 
форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП и 
требований безопасности; 

выборспособовитехникприподготовкехолодныхдесертовсложногоассортимента с учетом 
потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбортемпературногорежимаприподготовке холодныхдесертовсложногоассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдениестандартовчистоты, требованийохранытрудаитехникибезопасности; 
выявлениедефектовиопределениеспособовихустранения; 
соответствиепотерьприприготовлениихолодныхдесертовсложногоассортимента 

действующимна предприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 



среды,ресурсосбережению,
эффективнодействовать в 
чрезвычайныхситуациях 

OK.10.Пользоваться 
профессиональной 
документациейна 
государственноми 
иностранномязыке 

выбор посудыдляотпуска, оформления, сервировки ихолодных десертов сложного 

ассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ 

обслуживания; 
выборусловийисроковхранения холодныхдесертовсложногоассортимента сучетом 

действующих регламентов; 

демонстрацияумений пользоваться технологическимикартами приготовленияхолодных 

десертов сложного ассортимента; 

соответствиевременивыполненияработустановленнымнормативам; 

презентацияхолодныхдесертовсложногоассортиментасучетомпотребностей 
различныхкатегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 

ПK4.3. Осуществлять  приготовление,творческоеоформлениеиподготовкукпрезентациииреализациигорячих 

десертовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, 
видов и форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональной гигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП 
и требований безопасности; 

выбортемпературногорежимаприподготовкегорячихдесертовсложногоассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 

выборспособовитехникприподготовкегорячихдесертовсложного ассортимента сучетом 

потребностей различных категорий потребителей; 
соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 
дефектов и определение способов их устранения; 

соответствиепотерьприприготовлениигорячихдесертовсложногоассортимента 

действующимна предприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

выборпосудыдляотпуска,оформления,сервировкигорячихдесертов; 

выборусловийисроковхранениягорячихдесертовсложногоассортимента сучетом действующих 
регламентов; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприготовлениягорячих 

десертов сложного ассортимента; 

соответствиевременивыполненияработустановленнымнормативам; 

приготовление,творческо
еоформлениеиподготовк
у   кпрезентациии 
реализациигорячих 
десертовсложногоассорт
иментасучетомпотребно
стейразличных 
категорийпотребите 
лей,видовиформобсл

уживания 

 

 

 

 

 



 

  презентациягорячихдесертовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПK4.4.Осуществлять 
приготовление, 

творческоеоформление 

иподготовкукпрезентаци

ии реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различныхкатегорийпот

ребителей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление,творческоеоформление иподготовку кпрезентациииреализациихолодных 
напитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов и 
форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП и 
требований безопасности; 

выбортемпературногорежимаприподготовкехолодныхнапитковсложногоассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов иформ обслуживания; 

выборспособовитехникприподготовкехолодныхнапитковсложногоассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и определение способов их устранения; 

соответствиепотерьприприготовлениихолодныхнапитковсложногоассортимента 
действующимна предприятии нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

выборпосудыдляотпуска,оформления,сервировкигорячихдесертов; 
выборусловийисроковхраненияхолодныхнапитковсложногоассортиментасучетом 

действующих регламентов; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприготовленияхолодных 

напитков сложного ассортимента; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 
презентацияхолодныхнапитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПK 4.5. Осуществлять 
приготовление, творче 

скоеоформление ипод 

готовкукпрезентациии 

реализации горячих 

напитков сложного ас 

сортимента с учетом 

потребностей различ 

ныхкатегорийпотреби 

телей, видов и форм 

обслуживания 

приготовление,творческоеоформление иподготовку кпрезентациииреализациигорячих 
напитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов и 
форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенывсоответствиистребованиямисистемы XACCП и 

требований безопасности; 

выборспособовитехникприподготовкегорячихнапитковсложногоассортимента сучетом 
потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбортемпературногорежимаприподготовкегорячихнапитковсложногоассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 
дефектов и определение способов их устранения; 

соответствиепотерьприприготовлениигорячихнапитковсложногоассортимента 



 

  действующимнапредприятиинормам; 
соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

требованиям заказа; 

выборпосудыдляотпуска,оформления,сервировкигорячихнапитковсложного ассортимента; 

выборусловийисроковхраненияхолодныхнапитковсложногоассортиментасучетом 
действующих регламентов; 

демонстрацияумений пользоваться технологическимикартами приготовления 

приготовление,творческое оформление и подготовку к презентации иреализации горячих 

напитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов 

и форм обслуживания; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 

презентациягорячихнапитковсложногоассортиментасучетомпотребностейразличных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПK4.6. Осуществлять 
разработку, адаптацию 

ипрезентациирецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональныхсучетомп

отребностейразличных 

категорий 

потребителей,видов 

иформ обслуживания 

разработкаиадаптациярецептур холодныхигорячихдесертов,напитков,втомчислеав- 
торских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов 
и форм обслуживания; 

выборрецептурхолодныхигорячихдесертов,напитков,втомчислеавторских, брендовых, 

региональных сучетом потребностей различных категорий потребителей; 

выборпродуктов,вкусовых,ароматических,красящихвеществсучетомтребованийпо 

безопасностии способов их последующейобработки; 

выбордополнительныхингредиентовквидуосновногосырья; соблюдение 

баланса жировых и вкусовых компонентов; 

соответствие времени выполнения работ установленнымнормативам; 

ведениерасчетовспотребителемвсоответствиисвыполненным заказом; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприразработке,адаптации 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок втомчисле авторских, брендовых, 

региональных сучетом потребностейразличных категорий потребителей; 

презентациягорячихблюд,кулинарныхизделий,закусоквтомчислеавторских,брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

ОВД5.Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания 

Кодинаименование 
ПК 

Кодинаименование ОК Основныепоказателиоценкирезультатовосвоения 

ПK5.1.Организовывать 
подготовкурабочих 

ОК01.Выбиратьспособы 
решениязадачпрофессио- 

подготовка рабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовленияхлебобулоч- 
ных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортиментавсоответствиисинструк- 



 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

хлебобулочных,мучны

хкондитерскихизделий

разнообразного 

ассортимента 

всоответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

нальной деятельности, 
применительнокразличным 
контекстам 
ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 
интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения 
задачпрофессиональнойде
ятельности 

ОК.03.Планироватьиреали

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

OK.04.Работатьвколлекти

веикоманде,эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами,руководством, 

клиентами 

OK.05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государствен- ном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста  

ОК.06.Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанноеповедение 

наоснове традиционных 

общечеловеческих 

ценностей  

OK.07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды,ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

OK.10. Пользоваться 

профессиональнойдокумент

циямиирегламентами; 
выполнениетребованийперсональнойгигиенысистемыXACCПи требованийбезопасности при 

приготовленииполуфабрикатов; 

обеспечениетехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря,посудывсоответс

твии с видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материаловнарабочемместедляприготовления хлебобулочных,мучныхкондитерских 

изделийразнообразного ассортимента; 

оценка соответствия качества ибезопасности сырья, продуктов, материаловтребованиям 

регламентов для приготовленияхлебобулочных, мучных кондитерскихизделий разнообразного 

ассортимента; 

установлениетемпературногорежима,товарногососедствавхолодильномоборудовании, 

правильность упаковки, складирования; 
выбортехнологическогооборудованияипроизводственногоинвентаря, посудывсоответствии с 

правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с оборудованиемдля 

приготовленияхлебобулочных,мучных кондитерских изделий разнообразногоассортимента; 

проведениемаркировкиингредиентовдляприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

соблюдениеправилутилизациинепищевыхотходов; 
соответствиевременивыполненияработ 

установленнымнормативамприготовленияхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообра
зногоассортиментавсоответствиисин- 

струкциямиирегламентами 
ПK5.2.Осуществлять 
приготовление, хранение 

и презентации 

отделочныхполуфабрика

товдляхлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

приготовление,хранениеипрезентацииотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных, 
мучныхкондитерскихизделий; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенысистемыXACCПитребованийбезопасности при 

приготовленииполуфабрикатов; 

соблюдениеспособовитехникдляприготовления ихраненияотделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных,мучных кондитерских изделий; подготовка рабочих мест; 

соблюдениетемпературногорежимаприготовленияихраненияотделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерскихизделий; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и определение способов их устранения; 

соответствиепотерьдействующимнапредприятиинормам; 
соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

установленным требованиям; 
обеспечениепосудыдляприприготовленияихраненияотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулоч
ных,мучныхкондитерскихизделий; 

соблюдениеусловийисроковхраненияотделочных полуфабрикатовдляхлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сучетом действующихрегламентов; 



ацией на государственноми 

иностранномязыке 

демонстрацияумений пользоваться технологическимикартами приготовленияотделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерскихизделий; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 

презентацияотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучныхкондитерских 

изделий 



 

ПK5.3.Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовкукпрезента

циии реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложногоассортимент

а с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

приготовление,творческоеоформление,подготовкукпрезентациииреализациихлебобу- 
лочных изделий и праздничного хлеба сложногоассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы XACCП и требований 

безопасности при приготовленииполуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для приготовления, творческого оформления, реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложногоассортимента; подготовка рабочих 

мест; 

выбор температурного режима при приготовлении,творческом оформлении, подготовки 

к презентации и реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 
соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; 
выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении,творческом оформлении, подготовке к 

презентациихлебобулочныхизделийипраздничногохлебадействующимнапредприятии 

нормам; 

соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 
требованиям заказа; 

обеспечение посуды для приготовления,творческого оформления, подготовки к 

презентации иреализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортиментасучетомпотребностей различныхкатегорийпотребителей,видовиформ 

обслуживания; 
соблюдениеусловийисроковхраненияхлебобулочных изделийипраздничногохлеба 

сложногоассортимента с учетом действующих регламентов; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 

демонстрацияумений пользоваться технологическимикартами приприготовлении, 

творческомоформлении,подготовкекпрезентациииреализациихлебобулочных изделийи 

праздничного хлеба сложногоассортимента; 

выполнениепрезентациихлебобулочныхизделийипраздничногохлебасложногоассорти- 



 

  ментаразличнымкатегориямпотребителейсучетомвидовиформобслуживания 

ПK5.4.Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление, 

подготовкукпрезентаци

ии реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

приготовление,творческоеоформление,подготовкукпрезентациииреализациимучных 
кондитерскихизделийсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенысистемыXACCПитребованийбезопасно— сти при 

приготовленииполуфабрикатов; 

соблюдениеспособовитехникдляприготовления,творческогооформлениямучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; подготовка рабочих мест; 

соблюдениетемпературногорежимаприготовления,творческогооформлениямучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и определение способов их устранения; 

соответствиепотерьприприготовлении,творческомоформлении,подготовкек 

презентации иреализации мучных кондитерских изделийсложного ассортимента 

действующимна предприятии нормам; 
соответствиеготовойпродукции(внешнийвид,форма,вкус,текстура, выходит.д.) 

установленным требованиям; 

обеспечениепосудыдляприготовления,творческогооформления,подготовкик 

презентациииреализации мучныхкондитерских изделийсложногоассортимента; 

соблюдениеусловийисроковхранениямучныхкондитерскихизделийсучетом действующих 
регламентов; 

соответствиевременивыполненияработ установленнымнормативам; 

демонстрацияумений пользоваться технологическимикартами приготовлениямучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

выполнение презентации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента различным 
категориям потребителей с учетомвидов иформ обслуживания 

ПK5.5.Осуществлять 
приготовление, 

творческое оформление, 

подготовкукпрезентации

и реализациипирожныхи 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовление,творческоеоформление,подготовкукпрезентациииреализациипирожных 
и тортовсложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей, видов 
и форм обслуживания; 

выполнениетребованийперсональнойгигиенысистемыXACCПитребованийбезопасно— сти при 

приготовленииполуфабрикатов; 

соблюдениеспособовитехникдляприготовления,творческогооформления,реализации 

пирожных итортов сложногоассортимента; подготовка рабочих мест; 

выбортемпературного режимапри приготовлении, творческомоформлении,подготовкик 

презентации и реализации пирожных итортов сложногоассортимента; 

соблюдениестандартовчистоты,требованийохранытрудаитехникибезопасности; выявление 

дефектов и определение способов их устранения; 



 

  соответствие потерь при приготовлении, творческом оформлении, подготовке к 
презентации иреализации пирожных итортов действующимнапредприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура,выход и т.д.) 

требованиям заказа; 

выбор посуды для приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и 

реализации пирожных и тортовсложногоассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
выбор условий и сроков хранения пирожных и тортов сложногоассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрацияумений пользоваться технологическими картами приприготовлении, 

творческом оформлении, подготовке к презентации и реализации пирожных и тортов 

сложногоассортимента; 

соответствиевременивыполненияработустановленнымнормативам; 
выполнение презентации пирожных итортов сложного ассортимента различным категориям 

потребителейс учетомвидов и форм обслуживания 

ПK5.6.Осуществлять 
разработку,адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных,мучных

кондитерских изделий, 

в том 

числеавторских,брендов

ых,региональныхс 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

разработка,адаптациярецептур хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,втом 
числеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорий 
потребителей; 

выборрецептурхлебобулочных,мучныхкондитерских изделий,втомчислеавторских, 

брендовых, региональныхсучетом потребностей различных категорий потребителей; 

подготовка рабочих мест; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ дляхлебобулочных, 

мучныхкондитерских изделий,втомчислеавторских,брендовых,региональныхсучетом 

требований по безопасности; 
обеспечениедополнительныхингредиентовквидуосновногосырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

соответствие времени выполнения работ установленнымнормативам; 

ведениерасчетовспотребителемвсоответствиисвыполненнымзаказом; 

демонстрацияуменийпользоватьсятехнологическимикартамиприразработке,адаптации 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок втом числе авторских, брендовых, 

региональных сучетом потребностейразличных категорий потребителей; 

проводитьмастер-классипрезентациидляпредставлениярезультатовразработкирецептур 

горячихблюд,кулинарныхизделий,закусоквтомчислеавторских,брендовых,региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 
ОВД6.Организацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала 



 

Кoдинаименование ПК 

 
Кодинаименование 

ОК 
Основныепоказателиоценкирезультатовосвоения 

ПK6.1. Осуществлять 
разработку 

ассортиментакулинарно

йикондитерской 

продукции, различных 

видовменю с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОК01.Выбиратьспособы 
решениязадачпрофессиональ
ной деятельности, 
применительно к различным 

контекстам 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения 

задачпрофессиональнойде

ятельности 
ОК.03.Планироватьиреали

зовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

OK.04.Работатьвколлекти

веикоманде,эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами,руководством, 

клиентами 

OK.05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государствен- ном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

OK.06.Проявлятьгражданск

о-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанноеповедениенаосн

ове традиционных 

общечеловеческих 

ценностей  

OK.07. Содействовать со- 

хранению окружающей 

среды,ресурсосбережению,

эффективно действовать в 

разработкаассортиментакулинарнойикондитерскойпродукции,различныхвидовменюс 
учетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформобслуживания; 

анализ потребительскогоспроса ипредпочтений потребителей услугповарского 

икондитерского дела; 

выполнение расчета энергетической ценности ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню сучетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработка ипредоставлениеразличных видов меню сучетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение расчетаценыменюсучетомпотребностей различных категорийпотребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПK6.2. Осуществлять 
текущеепланирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персоналасучетомвзаимо

действиясдругими 

подразделениями 

Выполнять: 
текущее планирование; 

координациюдеятельностиподчиненногоперсоналасучетомвзаимодействиясдругими 

подразделениями; 

составлениеграфиковработыперсоналасучетомпотребностиорганизациипитания; 

распределение работы между членами подчиненного персонала, бригады; 

регулированиеконфликтныхситуаций,мотивацияперсоналанакачествовыполненияработ; 

предупреждениефактов хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 
проведениерасчетовистимулирующихвыплатсотрудникампопринятойметодикеоснов- 

ных производственных показателей; 

оформлениеучетно-отчетной документации 

ПK6.3. Организовывать 
ресурсноеобеспечение 

деятельностиподчиненно

го персонала 

Выполнять: 
обеспечениерабочих мест подчиненногоперсоналанеобходимымиресурсами, оборудо—ванием, 

сырьем, материаламис учетом видовработ; 

контроль захранениемирасходомзапасов,сырья,материалов,оборудованиясучетом 
требований по безопасности; 

обеспечениесохранностиресурсов,оборудования,сырья,материалов; 

подготовкарабочихместдляпрофессиональнойдеятельностиподчиненногоперсонала; 

проведение инвентаризации ресурсов, оборудования, сырья, материалов 

ПK6.4. Осуществлять 
организациюиконтрольте
кущейдеятельности 

подчиненногоперсонала 

Выполнять: 
соблюдениерегламентовистандартоворганизациипитания,требованийличнойгигиены; 

соблюдение требований безопасности; 

оценкакачестваготовыхблюд,кулинарных,кондитерскихизделий,напитков; 
проведениебракеража; 

ведениедокументациипоконтролюкачестваготовойпродукции,текущейдеятельности 
подчиненного персонала 



чрезвычайных ситуациях 

OK.10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 
 

ПK6.5. Осуществлять 
инструктирование,обуч

ение поваров, 

кондитеров,пекарейидр

угих категорий 

работников 

поварскогоикондитерск

ого дела на рабочем 

месте 

 Выполнять: 
инструктированиеподчиненногоперсонала; 
оценкауровняподготовленностиповаров,кондитеров,пекарейидругихкатегорийработниковпо

варского икондитерскогодела, установлениепотребности вихобучении 

ипрофессиональнойподготовке;выбор образовательных программ; 

составлениеиактуализация программобучения всоответствии 
синдивидуальнымипотребностями работника; 

борметодовинструктажаиобученияподчиненногоперсонала,поваров,кондитеров,пекарей и 

других категорий работников; 

бучениеповаров,кондитеров,пекарейидругихкатегорийработниковповарскогоикондитерског

о дела на рабочем месте по утвержденным образовательнымпрограммам; 

проведениетренингов имастер-классоввсферепрофессиональнойдеятельностиитребований 
безопасности при предоставленииуслуг питания 

оценкарезультатовобученияподчиненногоперсонала,поваров,кондитеров,пекарейидругих 
категорий работников. 



 

6.5.3 Государственная итоговая аттестация выпускников 

Программа государственной итоговой аттестации по специальности 

разрабатывается колледжем в соответствии с приказом Министерства образования и 

науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968 "Об утверждении Порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования" (с изменениями и дополнениями), Положением о 

порядке и процедурах проведения государственной итоговой аттестации обучающихся 

ГБПОУ «ВКУиНТ им. Ю. Гагарина», согласовывается с председателем государственной 

экзаменационной комиссии, утверждается Педагогическим советом колледжа и доводится 

до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА. Программа 

ГИА обновляется ежегодно. 

В Программе ГИА определены: 

 форма/формы и вид/виды государственной итоговой аттестации; 

 объём времени на подготовку и проведение ГИА; 

 сроки проведения ГИА; 

 необходимые материалы; 

 условия подготовки и процедура проведения ГИА;  

 задания и продолжительность государственных экзаменов; 

 требования к выпускным квалификационным работам; 

 критерии оценки знаний, компетенций и качества подготовки 

выпускника/методика оценивания результатов. 

Основная форма ГИА определяется в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, дополнительная – по решению Педагогического 

совета.Сроки проведения ГИА определяются колледжем в соответствии с учебным 

планом по специальности. 

Формами государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования в соответствии с федеральными 

государственными образовательными стандартами среднего профессионального 

образования являются защита выпускной квалификационной работы (далее - ВКР) и (или) 

государственный(ые) экзамен(ы), в том числе в виде демонстрационного экзамена. 

Государственная итоговая аттестация по ППССЗ 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело включает подготовку и защиту ВКР (дипломная работа) и 

демонстрационный экзамен.Обязательное требование ВКР - соответствие тематики 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. ВКР выполняется 

студентами на основе  Положения по организации выполнения и защиты выпускной 

квалификационной работы по программам подготовки специалистов среднего звена, 

соответствующих методических указаний по выполнению ВКР для специальности43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных 

производственных условий для решения выпускниками практических задач 

профессиональной деятельности.Процедура демонстрационного экзамена также 

способствует выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной 

профессиональной деятельности.   Содержание заданий демонстрационного экзамена 

должна соответствовать результатам освоения одного или нескольких профессиональных 

модулей, входящих в образовательную программу среднего профессионального 

образования. 

К государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего 

профессионального образования. 

Программа ГИА, требования к выпускным квалификационным работам, а также 

критерии оценки знаний и компетенций, утвержденные директором колледжа, доводятся 



 

до сведения студентов, не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной 

итоговой аттестации. 

Выполнение и защита ВКР способствует систематизации и закреплению знаний 

выпускника по специальности при решении конкретных задач, а также выяснению уровня 

подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья ГИА 

проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья таких выпускников. 

В соответствии с Программой ГИА, на подготовку к защите ВКР отводится 4 

недели, на защиту выпускной квалификационной работы – 2 недели. Необходимым 

условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление 

документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении 

теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 

профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть представлены 

отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства 

(дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с 

мест прохождения преддипломной практики – Портфолио студента. 

Государственная итоговая аттестация осуществляется государственной 

экзаменационной комиссией на основании Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования и в 

соответствии с Программой ГИА, разрабатываемой колледжем ежегодно. 

 

Программа государственной итоговой аттестации по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское делоприлагается. 

 

6.6. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)и имеющих стаж работы в 

данной профессиональной области не менее 3 лет. Квалификация педагогических 

работников образовательной организации должна отвечать квалификационным 

требованиям, указанных в соответствующих нормативных документах. 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 которых соответствует области профессиональной деятельности33 Сервис, 

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

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), 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 деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 

педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 

менее 25 процентов. 

Для реализации образовательной программы колледжем определена кафедра 



 

«Информационных технологий и радиотехники», деятельность которой направлена на 

реализацию ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящую 

в укрупненную группу специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

6.7. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 
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