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1.Общие положения 

 

Образовательная программа подготовки выпускников по специальности - Программа 

подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) -  среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело, реализуемая 

профессиональным образовательным учреждением облпотребсоюза «Брянский 

кооперативный техникум» представляет собой систему документов, разработанных и 

утвержденных образовательным учреждением с учетом требований рынка труда на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по соответствующей 

специальности среднего профессионального образования (ФГОС СПО). 

Нормативно-правовую базу разработки ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело составляет:  

1.Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»;  

2. Постановление Правительства РФ от 15 сентября 2020 г. № 1441 «Об утверждении 

Правил оказания платных образовательных услуг»;  

3.Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 9 декабря 2016 г. №1565;  

4. Приказ Министерства просвещения РФ от 17 декабря 2020 г. №747 «О внесении 

изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего 

профессионального образования». 

5. Приказ Минобрнауки РФ от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»;  

6. Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 № 1199 «Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования»;  

7. Приказ Министерства просвещения РФ от 2 сентября 2020 г. № 457 «Об 

утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования»;  

8. Приказ Минобрнауки России от 13 июня 2013 г. № 455 «Об установлении порядка 

и оснований предоставления академического отпуска лицам, обучающимся по 

образовательным программам среднего профессионального и высшего образования»;  

9. Приказ науки и высшего образования Российской Федерации, Министерства 

просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 г №885/390 «О практической подготовке 

обучающихся»;  

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»;  

11. Приказ Минобрнауки России от 15 марта 2013 г. № 185 «Об утверждении Порядка 

применения к обучающимся и снятия с обучающихся мер дисциплинарного взыскания»;  

12. Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 г. №413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования»;  

13. Приказ Министерства просвещения РФ от 12.08.2022 «О внесении изменений в 

федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 

мая 2012 г. №413» 

14. Приказ Минпросвещения России от 28.08.2020 № 441 «О внесении изменений в 

порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
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программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. 

464»(Зарегистрировано в Минюсте РФ 11.09.2020 №59771); 

15. Распоряжение Минпросвещения России от 01.04.2019 № Р-42 (ред. от 01.04.2020) 

«Об утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием 

механизма демонстрационного экзамена» 

16. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;  

17. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 05.05.2022 № 311 

«О внесении изменений в приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 

ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»»; 

18. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 

кадров и дополнительного профессионального образования Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 17.03.2015г. №06-259 «О направлении доработанных 

рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного 

общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования»;  

19. Письмо департамента государственной политики в сфере среднего 

профессионального образования и профессионального обучения Минпросвещения России от 

25.08.2022 №05-1443 «Об интеграции курса «Россия  - Моя история»»;   

20. Письмо департамента общего образования Минпросвещения России от 17.06.2022 

№ 03-871 « Об организации занятий «Разговоры о важном»»; 

14.Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023);  

21.Устав Техникума, локальные нормативные акты техникума. 

 

Обучение осуществляется на русском языке 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: специалист 

по поварскому и кондитерскому делу 

 

Формы обучения: очная. 

 

Нормативные сроки освоения образовательной программы базовой подготовки при 

очной форме получения образования 

 

Образовательная база 

приема 

Наименование 

квалификации базовой 

подготовки 

Нормативный срок освоения 

ППССЗ СПО базовой подготовки 

при очной форме получения  

образования 

на базе  среднего общего 

образования Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу 

 

2 года 10 месяцев 

на базе основного общего 

образования 

 

3 года 10 месяцев 
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Срок получения среднего профессионального образования по ППССЗ базовой 

подготовки при очной форме обучения (на базе основного общего образования) составляет 

147 недель, в том числе: 

 

Вид деятельности 

Периоды обучения на 

базе основного 

общего образования 

Периоды обучения на 

базе среднего общего 

образования 

Обучение по учебным циклам  116 недель 77 недель 

Учебная практика 11 недель 11 недель 

Производственная практика (по профилю 

специальности) 
20 недель 20 недель 

Производственная практика 

(преддипломная)  
4 недели 4 недели 

Промежуточная аттестация  7 недель 5 недели 

Государственная (итоговая) аттестация  6 недель 6 недель 

Каникулярное время  35 недели 24 недели 

Итого  199 недель 147 недель 

 

 

 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к 

результатам освоения образовательной программы 

 

Область профессиональной деятельности выпускника: 

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

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

 

Ожидаемые результаты освоения программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и индикаторы их достижения  в 

Профессиональном образовательном учреждении облпотребсоюза «Брянский 

кооперативный техникум»: 

- общие компетенции 

 

Код 

компе- 

тенции 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач профес-

сиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в про-

фессиональном и/или социальном контексте; анализировать 

задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для решения задачи 

и/или проблемы; составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
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смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структура плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, не-

обходимой для 

выполнения задач 

профес-

сиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое 

в перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 
Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

выстраивать траектории профессионального и личностного 

развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллек-тиве и 

команде, эф-

фективно взаимо-

действовать с 

кол-легами, 

руководст-вом, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

уст-ную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

осо-бенностей 

социаль-ного и 

культурного 

контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; 

оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов. 

 

ОК.06 Проявлять граж-

данско-патриоти-

ческую позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведе-ние на 

основе тра-

диционных обще-

человеческих 

цен-ностей, 

применять 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной 

деятельности 
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стандарты анти-

коррупционного 

поведения. 

 

ОК 07 Содействовать 

со-хранению 

окружа-ющей 

среды, ресур-

сосбережению, 

эф-фективно 

действо-вать в 

чрезвычай-ных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности).  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

сред-ства 

физической 

культуры для сох-

ранения и укре-

пле-ния здоровья 

в про-цессе 

профессио-наль-

ной деятельно-

сти и 

поддержание 

необходимого 

уров-ня физиче-

ской под-

готовленности. 

Умения: использовать физкультурнооздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения жиз-

ненных и профессиональных целей; применять рацио-

нальные приемы двигательных функций в профессио-

нальной деятельности; пользоваться средствами профилак-

тики перенапряжения характерными для данной профессии 

(специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной дея-

тельности и зоны риска физического здоровья для профессии 

(специальности); средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессионально

й деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информа-

тизации; порядок их применения и программное обес-

печение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

про-фес-

сиональной 

документацией на 

государственном 

и иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые); понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и профессио-

нальная лексика); лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов профес-

сиональной деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Планировать 

пред-при-

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 
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нимательскую 

деятельность в 

профессио-

нальной сфере. 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

 

 

 

2.2.3 Профессиональные компетенции выпускника 

 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация 

и ведение 

про-цессов 

приго-

товления и 

подготовки к 

реализации 

по-

луфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

слож-ного 

ассорти-мента 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления полуфа-

брикатов в 

соответствии с 

инструкциями и рег-

ламентами. 

 

знать:  

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти и производственной санитарии в организа-

ции питания; виды, назначение, правила безо-

пасной эксплуатации технологического обору-

до-вания, производственного инвентаря, 

инструмен-тов, весоизмерительных приборов, 

посуды и пра-вила ухода за ними; ассортимент, 

требования к кАчеству, условиям и срокам 

хранения традици-онных, экзотических и 

редких видов сырья, изго-товленных из них 

полуфабрикатов; рецептуру, методы обработки 

экзотических и редких видов сырья, 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; способы сокращения потерь в 

про-цессе обработки сырья и приготовлении 

полу-фабрикатов; правила охлаждения, 

заморажива-ния, условия и сроки хранения 

обработанного сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов; пра-вила составления заявок 

на продукты. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабаты-вать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения 

спроса; обеспечивать наличие, контролировать 

хранение и рациональ-ное использование сырья, 

продуктов и матери-алов с учетом нормативов, 

требований к безопас-ности; оценивать их 

качество и соответствие тех-нологическим 

требованиям; организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, технологи-ческого 

оборудования, производственного инвен-таря, 

инструментов, весоизмерительных прибо-ров в 

соответствии с инструкциями и регламен-тами; 

применять регламенты, стандарты и норма-

тивно-техническую документацию, соблюдать 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбно-го водного 

сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить при-

готовление и подготов-

ку к реалиизации полу-

фабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного 

ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрика-

тов с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния. 
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санитарно-эпидемиологические требования; со-

блюдать правила сочетаемости, взаимозаменяе-

мости основного сырья и дополнительных 

ингре-диентов, применения ароматических 

веществ; ис-пользовать различные способы 

обработки, под-готовки экзотических и редких 

видов сырья, при-готовления полуфабрикатов 

сложного ассорти-мента; организовывать 

упаковку на вынос, хра-нение с учетом 

требований к безопасности гото-вой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; раз-

работке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подго-товки к работе и безопасной 

эксплуатации техно-логического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и рег-ламентами; подборе в 

соответствии с технологи-ческими 

требованиями, оценке качества, безопас-ности, 

обработке различными методами экзоти-ческих 

и редких видов сырья, приготовлении по-

луфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; конт-роле качества и 

безопасности обработанного сы-рья и 

полуфабрикатов; контроле хранения и рас-хода 

продуктов. 

 

Организация 

и ведение 

про-цессов 

приго-

товления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

го-рячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, заку-

сок сложного 

ассортимента 

с учетом 

потре-бностей 

разли-чных 

катего-рий 

потреби-

ПК 2.1. Органи-зовы-

вать подготовку рабо-

чих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов 

для приготовления го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

в соответствии с инст-

рукциями и регламен-

тами. 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасно-

сти и производственной санитарии в организа-

ции питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки хране-

ния супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовле-

ния, варианты оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; актуальные направ-

ления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; способы сокращения потерь и 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, твор-

ческое оформление и 

подготовку к реализа-

ции супов сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-



9 
 

телей, видов и 

форм обслу-

живания 

бителей, видов и форм 

обслуживания. 

 

сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецеп-

тур, составления заявок на продукты; виды и 

формы обслуживания, правила сервировки сто-

ла и правила подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разраба-

тывать и адаптировать рецептуры горячей ку-

линарной продукции в соответствии с измене-

нием спроса, с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; обеспечивать наличие, контролиро-

вать хранение и рациональное использование 

сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; оце-

нивать их качество и соответствие технологи-

ческим требованиям; организовывать и прово-

дить подготовку рабочих мест, технологичес-

кого оборудования, производственного инвента-

ря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и по-

дачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; организо-

вывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаме-

няемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических 

веществ. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; разработке, адаптации рецептур с уче-

том взаимозаменяемости сырья, продуктов, из-

менения выхода продукции, вида и формы об-

служивания; организации и проведении подго-

товки рабочих мест, подготовки к работе и безо-

пасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; подборе 

в соответствии с технологическими требовании-

ями, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении различными 

методами, творческом оформлении, эстетичной 

подаче горячих блюд, кулинарных изделий, 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное 

хранение горячих 

соусов слож-ного 

ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

го-рячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобо-вых, 

макаронных изде-лий 

сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

ви-дов и форм 

обслужива-ния. 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

го-рячих блюд из яиц, 

тво-рога, сыра, муки 

слож-ного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

 ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

ви-дов и форм 

обслужива-ния. 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, 
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творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

и кролика сложного ас-

сортимента с учетом 

по-требностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслужи-вания. 

закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; упаковке, 

хранении готовой продукции с учетом тре-

бований к безопасности; контроле качества и 

безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, за-кусок, в 

том числе ав-торских, 

брендовых, ре-

гиональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслужи-вания. 

Организация 

и ведение 

проце-ссов 

приготов-

ления, оформ-

ления и 

подго-товки к 

реали-зации 

холод-ных 

блюд, ку-

линарных из-

делий, 

закусок 

сложного 

ассо-ртимента 

с уч-етом 

потреб-ностей 

различ-ных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сы-рья, материалов для 

приготовления холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соот-ветствии с 

инструкци-ями и 

регламентами. 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопас-

ности и производственной санитарии в органи-

зации питания; виды, назначение, правила бе-

зопасной эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, инст-

рументов, весоизмерительных приборов, посуды 

и правила ухода за ними; ассортимент, требова-

ния к качеству, условия и сроки хранения холод-

ных блюд, кулинарных изделий и закусок слож-

ного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; рецептуры, 

современ-ные методы приготовления, варианты 

оформле-ния и подачи холодных блюд, 

кулинарных изде-лий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных;актуальные 

направления в приготовлении холодной 

кулинар-ной продукции; способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецеп-

тур, составления заявок на продукты; виды и 

фо-рмы обслуживания, правила сервировки 

стола и правила подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное 

хранение холодных 

соусов, запра-вок с 

учетом потребнос-тей 

различных катего-рий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

салатов сложного ассо-

ртимента с учетом пот-

ребностей различных 

категорий 
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потребителей, видов и 

форм обслужи-вания. 

 

разрабаты-вать и адаптировать рецептуры 

холодной кули-нарной продукции в 

соответствии с изменением спроса с учетом 

потребностей различных катего-рий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хране-

ние и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; оценивать их каче-

ство и соответствие технологическим требова-

ниям; организовывать и проводить подготовку 

рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; применять, 

комбинировать различные способы приготов-

ления, творческого оформления и подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; соблюдать правила 

сочетаемсти, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, приме-

нения ароматических веществ; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, вида и формы обслужи-

вания; организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

ве-соизмерительных приборов в соответствии с 

ин-струкциями и регламентами; подборе в 

соответ-ствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности 

продуктов, полуфабрика-тов, приготовлении 

различными методами, твор-ческом 

оформлении, эстетичной подаче холод-ных 

блюд, кулинарных изделий, закусок слож-ного 

ассортимента, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; упаковке, хранении гото-

вой продукции с учетом требований к безопас-

ности; контроле качества и безопасности 

готовой кулинарной продукции; контроле 

хранения и расхода продуктов 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

канапе, холодных заку-

сок сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

ви-дов и форм 

обслужива-ния. 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного 

ас-сортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслужи-вания. 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
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Организация 

и ведение 

проце-ссов 

приготов-

ления, оформ-

ления и 

подго-товки к 

реали-зации 

холод-ных и 

горячих 

десертов, на-

питков слож-

ного ассорти-

мента с 

учетом 

потребностей 

различных ка-

тегорий 

потре-

бителей, 

видов и форм 

обслу-

живания 

ПК 4.1. Организовы-

вать подготовку рабо-

чих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов 

для приготовления хо-

лодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, на-

питков в соответствии 

с инструкциями и рег-

ламентами. 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопас-

ности и производственной санитарии в орга-

низации питания; виды, назначение, правила бе-

зопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, 

посу-ды и правила ухода за ними; ассортимент, 

требо-вания к качеству, условия и сроки 

хранения хо-лодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендо-вых, региональных; 

рецептуры, современные ме-тоды 

приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направле-ния в приготовлении 

десертов и напитков; спосо-бы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холод-ных и 

горячих десертов, напитков; правила сос-

тавления меню, разработки рецептур, составле-

ния заявок на продукты;виды и формы обслу-

живания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабаты-вать и адаптировать рецептуры 

холодных и го-рячих десертов, напитков в 

соответствии с из-менением спроса, с учетом 

потребностей различ-ных категорий 

потребителей, видов и форм об-служивания; 

обеспечивать наличие, контролиро-вать 

хранение и рациональное использование сы-рья, 

продуктов и материалов с учетом нормати-вов, 

требований к безопасности; оценивать их 

качество и соответствие технологическим 

требо-ваниям; организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, ком-бинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассорти-мента, в том числе авторских, 

брендовых, регио-нальных; соблюдать правила 

сочетаемости, взаи-мозаменяемости основного 

сырья и дополнитель-ных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

холодных десертов 

сло-жного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

го-рячих десертов 

слож-ного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 

холодных напитков 

сло-жного 

ассортимента с учетом 

потребностей ра-

зличных категорий 

пот-ребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление и под-

готовку к реализации 
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го-рячих напитков 

слож-ного 

ассортимента с учетом 

потребностей ра-

зличных категорий 

пот-ребителей, видов и 

форм обслуживания. 

порционировать (комплектовать), эсте-тично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодных и горячих 

де-сертов, напитков с учетом потребностей 

различ-ных категорий потребителей, видов и 

форм об-служивания; разработке, адаптации 

рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы об-служивания; организации и 

проведении подго-товки рабочих мест, 

подготовки к работе и безо-пасной 

эксплуатации технологического оборудо-вания, 

производственного инвентаря, инструмен-тов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; подборе в соот-

ветствии с технологическими требованиями, 

оце-нке качества, безопасности продуктов, 

полуфаб-рикатов, приготовление различными 

методами, творческом оформлении, эстетичной 

подаче хо-лодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендо-вых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции; контроле хранения и 

расхода продуктов. 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напи-тков, в том числе 

автор-ских, брендовых, 

регио-нальных с 

учетом пот-ребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслужи-вания. 

Организация 

и ведение 

проце-ссов 

приготов-

ления, оформ-

ления и 

подго-товки к 

реали-зации 

хлебобу-

лочных, муч-

ных 

кондитер-

ских изделий 

сложного 

ассо-ртимента 

с учетом 

потре-бностей 

разли-чных 

катего-рий 

потребите-

лей, видов и 

форм обслу-

живания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сы-рья, материалов для 

приготовления 

хлебобу-лочных, 

мучных конди-терских 

изделий разно-

образного 

ассортимента в 

соответствии с инст-

рукциями и регламен-

тами. 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопас-

ности и производственной санитарии в 

организа-циях питания; виды, назначение, 

правила безо-пасной эксплуатации 

технологического оборудо-вания, 

производственного инвентаря, инструмен-тов, 

весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хранения хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; актуальные 

направления в области приготовления 

хлебобулочных, мучных конди-терских 

изделий; рецептуры, современные мето-ды 

подготовки сырья, продуктов, приготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, 

варианты оформления, правила и способы пре-

зентации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе ав-

торские, брендовые, региональные; правила 

при-менения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полу-

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хране-

ние отделочных 

полуфа-брикатов для 

хлебобу-лочных, 

мучных конди-терских 

изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творче-
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ское оформление, под-

готовку к реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

фабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; способы 

сокращения по-терь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кон-дитерских 

изделий; правила разработки рецеп-тур, 

составления заявок на продукты. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разраба-

тывать и адаптировать рецептуры хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий в соответст-

вии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, ко-нтролировать 

хранение и рациональное ис-пользование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие 

технологи-ческим требованиям;организовывать 

и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического обо-рудования, 

производственного инвентаря, инст-рументов, 

весоизмерительных приборов в соот-ветствии с 

инструкциями и регламентами;соблю-дать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и 

допол-нительных ингредиентов, применения 

аромати-ческих, красящих веществ; проводить 

различны-ми методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, 

начинок, отде-лочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом пот-ребностей 

различных категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эс-

тетично упаковывать на вынос готовую про-

дукцию с учетом требований к безопасности. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий с учетом потребнос-

тей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; разработке, адаптации ре-

цептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

про-дуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания; организации и 

проведении подготовки рабочих мест 

кондитера, пекаря, подготовке к работе и 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производствен-ного инвентаря, 

ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление, 

подго-товку к 

реализации му-чных 

кондитерских из-делий 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потре-бностей 

различных ка-тегорий 

потребителей, видов и 

форм обслужи-вания. 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, 

творчес-кое 

оформление, подго-

товку к реализации пи-

рожных и тортов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий, в том чи-

сле авторских, брендо-

вых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей. 
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инструментов, весоизмеритель-ных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с техноло-гическими 

требованиями, оценке качества, безо-пасности 

кондитерского сырья, продуктов, отде-лочных 

полуфабрикатов; приготовлении различ-ными 

методами, творческом оформлении, эстети-чной 

подаче хлебобулочных, мучных кондитер-ских 

изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; упа-

ковке, хранении готовой продукции с учетом 

тре-бований к безопасности; приготовлении, 

хране-нии фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрика-тов; подготовке к использованию 

и хранении отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; контроле 

качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; контроле хране-ния и расхода 

продуктов. 

Организация 

и контроль те-

кущей деяте-

льности под-

чиненного 

персонала 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку 

ассортимен-та 

кулинарной и конди-

терской продукции, 

раз-личных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

знать: 

нормативные правовые акты в области орга-

низации питания различных категорий потре-

бителей; основные перспективы развития отра-

сли; современные тенденции в области 

организа-ции питания для различных категорий 

потре-бителей; классификацию организаций 

питания; 

структуру организации питания; принципы ор-

ганизации процесса приготовления кулинарной 

и кондитерской продукции, способы ее реалии-

зации; правила отпуска готовой продукции из 

кухни для различных форм обслуживания; пра-

вила организации работы, функциональные обя-

занности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работ-

ников кухни; методы планирования, контроля и 

оценки качества работ исполнителей; виды, 

фор-мы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели 

подразделения ор-ганизации питания; правила 

первичного доку-ментооборота, учета и 

отчетности; формы доку-ментов, порядок их 

заполнения; программное обеспечение 

управления расходом продуктов и движением 

готовой продукции; правила состав-ления 

калькуляции стоимости; правила оформ-ления 

заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, со склада и от поставщиков, ведения 

учета и составления товарных отчетов; процеду-

ры и правила инвентаризации запасов. 
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уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стан-дартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материаль-ных и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями 

организации питания; разраба-тывать, 

презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий пот-

ребителей, видов и форм обслуживания; изме-

нять ассортимент в зависимости от изменения 

спроса; составлять калькуляцию стоимости 

гото-вой продукции; планировать, 

организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчинен-ного персонала; составлять 

графики работы с учетом потребности 

организации питания; обу-чать, 

инструктировать поваров, кондитеров, дру-гих 

категорий работников кухни на рабочих мес-

тах; управлять конфликтными ситуациями, раз-

рабатывать и осуществлять мероприятия по мо-

тивации и стимулированию персонала; 

предупре-ждать факты хищений и других 

случаев нару-шения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость 

готовой продукции; вести утвержденную 

учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

иметь практический опыт в: 

разработке различных видов меню, разработке и 

адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персо-нала; 

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

ор-ганизации и контроле качества выполнения 

работ по приготовлению блюд, кулинарных и 

конди-терских изделий, напитков по меню; 

обучении, инструктировании поваров, 

кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте. 
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- личностные результаты 

Личностные результаты реализации программы воспитания 

 
Код личностных 

результатов реа-

лизации програм-

мы  воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны  ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий при-

верженность принципам честности, порядочности, открытости, экономи-

чески активный и участвующий в студенческом и территориальном са-

моуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных орга-

низаций 

ЛР 2 

 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Ло-

яльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отлича-

ющий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонст-

рирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведе-

ние окружающих 

ЛР 3 

 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознаю-

щий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в се-

тевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифро-

вого следа» 

ЛР 4 

 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической па-

мяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, приня-

тию традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 5 

 

Проявляющий уважение Проявляющий уважение к людям старшего по-

коления и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 

движениях  

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности. 

ЛР 7 

 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различ-

ных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 8 

 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависи-

мости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно-сложных 

или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопас-

ности, в том числе цифровой  
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основа-

ми эстетической культуры  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспита-

нию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от роди-

тельской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания 

ЛР 12 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам 

личности 

Код личностных 

результатов реа-

лизации програм-
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мы  воспитания 

Принимающий и транслирующий ценность здорового питания в жизни 

человека 
ЛР 13 

 

Стремящийся находить и демонстрировать ценностный аспект знания и 

информации  о здоровом, сбалансированном питании и обеспечивать его 

понимание и признание потребителями  

ЛР 14 

 

Признающий ценности непрерывного образования, необходимость посто-

янного совершенствования и саморазвития; управляющий собственным 

профессиональным развитием, рефлексивно оценивающий собственный 

жизненный и профессиональный опыт 

ЛР 15 

 

Демонстрирующий готовность к профессиональной коммуникации, толе-

рантному общению; способность вести диалог с потребителями продук-

тов питания, членами трудового коллектива, достигать в нем взаимопо-

нимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения. 

ЛР 16 

 

Проявляющий ценностное отношение к культуре и искусству, к культуре 

речи и культуре поведения, к красоте и гармонии, готовность транслиро-

вать эстетические ценности клиентам и коллегам, членам семьи и друзьям 

ЛР 17 

 

Демонстрирующий готовность и способность вести диалог с другими  

людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и сот-

рудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

ЛР 18 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 

как условию успешной профессиональной и общественной деятельности 
ЛР 19 

 

Проявляющий гражданское отношение к профессиональной деятельности 

как к возможности личного участия в решении общественных, государст-

венных, общенациональных проблем 

ЛР 20 

 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные ключевыми работодателями 

Код личностных 

результатов реа-

лизации програм-

мы  воспитания 

Принимающий цели и экономического, информационного развития Рос-

сии, готовый работать на их достижение  
ЛР 21 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно мысля- 

щий, эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудни-

чающий с другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные 

требования, ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудо-

любивый, критически мыслящий, нацеленный на достижение поставлен-

ных целей; управляющий собственным профессиональным развитием; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость 

ЛР 22 

 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, 

готовый к их освоению  
ЛР 23 

Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой эконо-

мики, перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать 

альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптималь-

ных алгоритмов; позиционирующий себя как результативный и привлека-

тельный участник трудовых отношений 

ЛР 24 

 

Разделяющий кооперативные ценности и принципы, пропагандирующий 

их  
ЛР 25 

Личностные результаты реализации программы воспитания, 

определенные субъектами образовательного процесса 

 

Код личностных 

результатов реа-

лизации програм- 

мы  воспитания 

Мотивация к самообразованию и развитию ЛР 26 
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Имеющий потребность в создании положительного имиджа техникума ЛР 27 

Развивающий творческие способности, способный креативно мыслить  ЛР 28 

 
Общие и профессиональные компетенции выпускника, достигнутые личностные 

результаты являются целью обучения и объектом оценивания в процессе освоения   

специальности. 

 

 

3. Документы, регламентирующие  содержание и  организацию образовательного 

процесса 

 

Содержание и организация образовательного процесса при реализации, данной 

ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело регламентируется 

учебным планом, рабочими программами учебных дисциплин (модулей); материалами, 

обеспечивающими качество подготовки и воспитания обучающихся; программами учебных 

и производственных практик; годовым календарным учебным графиком, а также 

методическими материалами, обеспечивающими реализацию соответствующих 

образовательных технологий. 

 

 

 
Структура и объем образовательной программы: 

 
Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы в академических часах 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл  не менее 432 

Математический и общий естественнонаучный цикл  не менее 180 

Общепрофессиональный цикл  не менее 612 

Профессиональный цикл  не менее 1728 

Государственная итоговая аттестация: на базе основного 

общего образования 

216 

Общий объем образовательной программы: на базе  ос-

новного общего образования, включая получение 

средне-го общего образования в соответствии с 

требованиями федерального государственного 

образовательного стан-дарта среднего общего 

образования 

5940 

 

 

Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

образовательной программы должна предусматривать изучение следующих обязательных 

дисциплин: «Основы философии», «История», «Психология общения», «Иностранный язык 

в профессиональной деятельности», «Физическая культура». 

Общий объем дисциплины «Физическая культура» не может быть менее 160 

академических часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья образовательная организация устанавливает особый порядок освоения дисциплины 

«Физическая культура» с учетом состояния их здоровья. 

Профессиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей в соответствии с видами деятельности, осваиваемыми 

обучающимися. Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в 

очной форме обучения предусматривает изучение дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности» в объеме не менее 68 академических часов, из них на освоение основ 
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военной службы (для юношей) - 70 процентов от общего объема времени, отведенного на 

указанную дисциплину. Образовательной программой для подгрупп девушек может быть 

предусмотрено использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины 

«Безопасность жизнедеятельности», предусмотренного на изучение основ военной службы, 

на освоение основ медицинских знаний. 

В состав профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных 

курса. 

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет 

собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе 

выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. 

Предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю 

специальности и преддипломной практики. 

Учебная и производственная практика (по профилю специальности) 

проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в 

рамках профессиональных модулей компактно, после освоения теоретической части 

образовательной программы в рамках профессиональных модулей. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей. Часть 

профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на проведение практик, 

составляет не менее 25 процентов от профессионального цикла образовательной программы. 

Для всех учебных дисциплин и профессиональных модулей, в том 

числе введенных за счет вариативной части ФГОС, предусмотрена 

промежуточная аттестация, которая проводится как  непосредственно после 

окончания освоения соответствующих программ учебных дисциплин (при необходимости) и 

профессиональных модулей, так и в специально выделенное время сессий. 

Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного 

зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей 

учебной дисциплины или профессионального модуля. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от 

других форм учебной нагрузки. Если дни экзаменов чередуются с днями учебных занятий, 

выделение времени на подготовку к нему не требуется, и проводить его можно на 

следующий день после завершения освоения соответствующей программы. 

В каждом учебном году количество экзаменов не превышает 8, а количество зачетов - 

10 (без учета зачетов по физической культуре).      

Продолжительность каникул в зимний период составляет не менее двух недель. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по 

дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных 

модулей разрабатываются и утверждаются образовательной организацией 

самостоятельно. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы, которая выполняется в виде дипломной работы (дипломного 

проекта) и демонстрационного экзамена. Обязательное требование - соответствие тематики 

выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей. 

Программа государственной итоговой аттестации, тематика дипломных работ 

разрабатываются и утверждаются распорядительным актом техникума после 

предварительного положительного заключения работодателей. Необходимым условием 

допуска к государственной итоговой аттестации является отсутствие у обучающего 

академических задолженностей и в полном объеме выполнение учебного плана или 
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индивидуального учебного плана. Лицам, успешно прошедшим государственную итоговую 

аттестацию по ППССЗ, выдается диплом о среднем профессиональном образовании, 

подтверждающий получение среднего профессионального образования и квалификацию по 

специальности. 

 

 

4. Перечень программ дисциплин, профессиональных модулей и практик  
 Перечень дисциплин общеобразовательного цикла  

 

Факультативно осваивается курс «Россия – моя история», направленный на 

углубление знаний по истории страны. 

Учебным планом предусмотрено выполнение студентами индивидуального проекта 

по одной или нескольким дисциплинам общеобразовательного цикла. 

Перечень дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

 

Перечень дисциплин математического и естественнонаучного цикла 

 

Перечень дисциплин общепрофессионального цикла 
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена  

ОП.02  Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организации питания 

ОП.04 Организация обслуживания  

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.10 Документационное обеспечение управления 

ОП.11 Организация учета в общественном питании 

ОП.12 Метрология и стандартизация 

ОП.13 Кухни мира 

ОП.14 История потребительской кооперации 

ОП.15 Основы предпринимательства 

ОП.16 Технология продукции общественного питания 

ОУД.01 Русский язык  

ОУД.02 Литература                           

ОУД.03 История 

ОУД.04 Обществознание  

ОУД.05 География                           

ОУД.06 Иностранный язык 

ОУД.07 Математика 

ОУД.08 Информатика 

ОУД.09 Физкультура  

ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 

ОУД.11 Физика 

ОУД.12 Химия 

ОУД.13 Биология 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.01 Экологические основы природопользования  

ЕН.02 Химия 
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Перечень профессиональных модулей профессионального цикла 
ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

МДК. 

01.01 

Организация процесса приготовления и приготовление и подготовка к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 

УП.01 Учебная практика 

ПП.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-личных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

МДК  

02.01 

Организация процессов приготовления и процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК  

02.02 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02 Учебная практика 

ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности) 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-личных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

МДК 

 03.01 

Организация процессов приготовления и приготовление, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК  

03.02 

Процессы приготовления, подготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03 Учебная практика 

ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности) 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребите-лей, видов и форм обслуживания 

МДК  

04.01 

Организация процессов приготовления и  приготовление, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-мента 

МДК  

04.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассорти-мента 

УП.04 Учебная практика 

ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности) 

ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК 

 05.01 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

МДК 

 05.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

УП.05 Учебная практика 

ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности) 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

МДК. 

06.01 

Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала 

УП.06 Учебная практика 

ПП.06 Производственная практика (по профилю специальности) 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессии-ям рабочих, должностям 

служащих 

МДК. 

07.01 

Освоение рабочей профессии «Повар» 

УП.07 Учебная практика 

ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности) 

ПМ.08 Организация кооперативного дела и предпринимательства 
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МДК. 

08.01 

Основы создания и организации кооперативного дела 

УП.08 Учебная практика 

 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю 

специальности и преддипломной практики. 

Производственная практика (по профилю специальности) проводятся образовательной 

организацией при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько 

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

профессиональных модулей. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательной 

организацией по каждому виду практики. 

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на 

основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

Завершается обучение по образовательной программе по специальности 

государственной итоговой аттестацией в форме защиты дипломной работы и сдачи 

демонстрационного экзамена. 

 

5. Материально-техническое обеспечение реализации   образовательной  

программы 

 

Программа подготовки специалистов среднего звена обеспечивается учебно-

методической документацией и учебно-методическими комплексами по всем учебным 

дисциплинам и профессиональным модулям. 

Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением и 

обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение.  

Реализация ППССЗ обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных 

и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей). Во 

время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечиваются доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным или 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним 

учебно-методическим печатным или электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу, (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной 

и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, изданными за 

последние 5 лет. 

Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные 

справочно-библиографические и периодические издания в рекомендуемом количестве для 

обучающихся. 

Обучающимся обеспечены возможности доступа к современным 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам. 

 

 

 

 

6. Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы 

 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных 
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образовательных достижений обучающихся применяются: входной контроль; текущий  

контроль; рубежный контроль; итоговый контроль. 

Итоговая государственная аттестация выпускников организуется в Техникуме в 

форме защиты дипломной работы и проведения демонстрационного экзамена и 

регламентируется локальным нормативным актом Техникума.  

Организация итоговой государственной аттестации должна обеспечивать 

объективную оценку уровня сформированности компетенций выпускника. К 

государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план. 

Требования к дипломной работе определены Методическими рекомендациями по 

организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы в образовательных 

организациях, реализующих образовательные программы среднего профессионального 

образования по программам подготовки специалистов среднего звена (письмо Минобрнауки 

России от 20 июля 2015 г. №  06-846), и Положением о ГИА Техникума. 

Требования к содержанию, объему и структуре дипломной определяются Техникумом 

в методических рекомендациях по выполнению дипломной работы (ДР). Объем ДР 

определяется исходя из специфики специальности.  

Требования к оформлению ДР должны соответствовать требованиями ГОСТ к 

оформлению научных работ. 

 

7.  Реализация программы воспитания 

 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных специалистов среднего звена на практике. 

Нормативно-правовые основы организации процесса воспитания: 

1. Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474  

«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»; 

2. Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений  

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

обучающихся»; 

3. Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 № 

273-ФЗ  

4. Распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. № 2945-р об 

утверждении Плана мероприятий по реализации  в 2021–2025 годах Стратегии развития 

воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года; 

5. Стратегия развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года. 

Утверждена распоряжением Правительства Российской Федерации от 29 мая 2015 г. № 996-

р. 

6. Письмо департамента общего образования Минпросвещения России от 17.06.2022 

№ 03-871 « Об организации занятий «Разговоры о важном»» 

Главная цель воспитательной работы в техникуме соответствует «Стратегии развития 

и воспитания в Российской Федерации до 2025 года», которая направлена на укрепление 

нравственных основ общественной жизни. Реализация ежегодного плана воспитательной 

работы осуществляется в рамках тесного сотрудничества со Студенческим Советом, Советом 

студенческого самоуправления общежития. 

- формировании социальной значимости и устойчивого интереса к выбранной 

специальности; 

- воспитании внутренней потребности личности в здоровом образе жизни; 

http://study.garant.ru/document?id=71076382&sub=0
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- воспитании любви к Родине, родному краю, городу, селу. 

В воспитательных мероприятиях техникума принимают активное участие родители 

или законные представители студентов, представители местных органов управления, 

работодатели, учредитель – Брянский облпотребсоюз. 
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