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                                                1. Общие положения 

 

Образовательная программа подготовки специалистов среднего звена СКИПТБ  по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело является системой учебно-

методических документов, сформированной на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по 

данной специальности с учетом потребностей регионального рынка труда и определяет 

состав, содержание и организацию образовательного процесса в Техникуме. 

Образовательная программа регламентирует цели, ожидаемые результаты, 

содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку 

качества подготовки выпускника по данной специальности. 

 

1.1 Нормативные документы для разработки образовательной программы 

СПО. 

 

 

Нормативную правовую основу разработки основной образовательной программы 

составляют:  

 Трудовой кодекс Российской Федерации от 30 декабря 2001 г. № 197-ФЗ (в 

ред. от 01 мая 2017 г.); 

 Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ 

(в ред. от 12 мая 2017 г.) «Об образовании в Российской Федерации»; 

 Постановление Правительства Российской Федерации от 22 января 2013 г. 

№ 23 (в ред. от 13 мая 2016 г.) «О правилах разработки, утверждения и применения 

профессиональных стандартов»; 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции 

общественного питания, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 384, зарегистрированный в Министерстве 

юстиции Российской Федерации 23 июля 2014 г. регистрационный № 33234; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты населения Российской 

Федерации от 29 апреля 2013 г. № 170н «Об утверждении методических рекомендация по 

разработке профессионального стандарта»; 

 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 (с изм. и доп. от 22 января, 15 декабря 2014 г.); 

 Положение о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования, утвержденное приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291 (с изм. и доп. от 18 августа 2016 г.); 

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. 

№ 968 (в ред. от 31.01.2014); 

http://ivo.garant.ru/document?id=70458310&sub=190210
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 Инструкция об организации обучения граждан Российской Федерации 

начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в 

образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных 

учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования 

и учебных пунктах, утвержденная приказом Министерства обороны Российской 

Федерации и Министерства образования и науки Российской Федерации от 24 февраля 

2010 г. № 96/134; 

 Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной 

образовательной программы начального профессионального образования/среднего 

профессионального образования, направленные письмом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 20 октября 2010 года № 12–696; 

 Методические рекомендации по актуализации действующих федеральных 

государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования с 

учетом принимаемых профессиональных стандартов, утвержденные Министерством 

образования и науки Российской Федерации 20 апреля 2015 г. № ДЛ-11/06вн; 

 Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной 

образовательной программы начального профессионального образования и среднего 

профессионального образования ФГАУ «Федеральный институт развития образования», 

2011 г.; 

 Устав Учреждения; 

 локальные нормативные акты Учреждения, регламентирующие 

образовательный процесс. 

Основная образовательная программа имеет своей целью развитие у студентов 

личностных качеств, а также формирование общих и профессиональных компетенций в 

соответствии с требованиями ФГОС. 

В области воспитания целью основной образовательной программы является 

формирование социально-личностных качеств студентов: целеустремленности, 

организованности, трудолюбия, ответственности, гражданственности, 

коммуникативности, толерантности. 

В области обучения целью основной образовательной программы является обеспечение 

качественной подготовки конкурентоспособных специалистов современного рынка труда, 

обладающих достаточным объемом знаний и уровнем компетенций в сферах 

практического использования, необходимых для решения профессиональных задач. 

 

 

1.2 Срок получения СПО по ППССЗ 

Сроки получения СПО по подготовки специалистов среднего звена в очной 

форме обучения приводятся в Таблице 1. 

 

Таблица 1 

 

Уровень образования, необходимый 

для приема на обучение по ППССЗ 

Срок получения СПО по 

в очной форме обучения ППССЗ 

основное общее образование 3 года 10 месяцев 

 

 1.3 Особенности ОП СПО  

 

http://ivo.garant.ru/#/document/71217148/paragraph/46/doclist/0/selflink/0/context/%D0%9F%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D0%B7%20%D0%9C%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0%20%D1%82%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%B0%20%D0%B8%20%D1%81%D0%BE%D1%86%D0%B8%D0%B0%D0%BB%D
http://ivo.garant.ru/#/document/71217148/paragraph/46/doclist/0/selflink/0/context/%D0%9F%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D0%B7%20%D0%9C%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0%20%D1%82%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%B0%20%D0%B8%20%D1%81%D0%BE%D1%86%D0%B8%D0%B0%D0%BB%D
http://ivo.garant.ru/#/document/71217148/paragraph/46/doclist/0/selflink/0/context/%D0%9F%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D0%B7%20%D0%9C%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0%20%D1%82%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%B0%20%D0%B8%20%D1%81%D0%BE%D1%86%D0%B8%D0%B0%D0%BB%D
http://ivo.garant.ru/#/document/71217148/paragraph/46/doclist/0/selflink/0/context/%D0%9F%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0%D0%B7%20%D0%9C%D0%B8%D0%BD%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0%20%D1%82%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%B0%20%D0%B8%20%D1%81%D0%BE%D1%86%D0%B8%D0%B0%D0%BB%D
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Присваиваемая квалификация по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

– Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

. 

   

 2. Характеристика   профессиональной деятельности выпускников и требования к 

результатам освоения программы 

 

 2.1 Область профессиональной деятельности. 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр) 

 

  2.2  Объекты профессиональной деятельности: 

различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том 

числе высокой степени готовности; 

технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и 

полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 

процессы управления различными участками производства продукции 

общественного питания; 

первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

 

2.3 Виды профессиональной деятельности  

 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу готовится к следующим видам 

деятельности: 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;  Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей

 различных категорий потребителей, видов и

 форм обслуживания ; 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания ; 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания ;  

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом

 потребностей различных категорий потребителей, видов и

 форм обслуживания ; 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала ; 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 

. 

 

  

3. Требования к результатам освоения 

 

 

3.1. Общие компетенции  
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Выпускник, освоивший ППССЗ должен обладать общими

 компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

.ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

.ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. СИспользовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности ОК 

10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

3.2 Виды деятельности и профессиональные компетенции 

 

Выпускник, освоивший ППССЗ, должен обладать

 профессиональными компетенциями, соответствующими видам 

деятельности: 

3.2.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами ППК 1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

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

кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

.3.2.2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 
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ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3.2.3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживанияПК 3.4. Организовывать и проводить 

приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы 

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

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 3.2.4.Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживанияПК ПК 4.1.Организовывать 

подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживании 

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

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

3.2.5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 

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

потребностей различных категорий потребителей 

3.2.6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.1.Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2.Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

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

других категорий работников кухни на рабочем месте 

3.2.7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
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должностям служащих. 

4. Документы, регламентирующие  содержание и организацию 

образовательного   процесса 

   

4.1 График учебного процесса  

Последовательность реализации образовательной программы СПО специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело (включая теоретическое обучение, практики, 

промежуточные и итоговую аттестации, каникулы) приводится в календарном учебном 

графике (Приложение № 1). 

 

4.2 Учебный план  

Содержание и организация образовательного процесса при реализации 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

регламентируется рабочим учебным планом (Приложение № 2).Учебный план 

образовательной программы среднего профессионального образования (далее – учебный 

план) регламентирует порядок реализации ОП СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и является частью образовательной 

программы. 

Учебный план определяет качественные и количественные характеристики ОП СПО: 

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

семестрам; 

- перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

- последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

- виды учебных занятий; 

- распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения; 

- объемные показатели подготовки и проведения государственной итоговой 

аттестации. 

 

4.3 Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей. 

   
                                                                                                           Таблица 2 

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Психология общения 

ОГСЭ.04 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.05 Физическая культура 

ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи 

ЕН Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ЕН.01 
Информатика и информационно - коммуникационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ЕН.02 Химия 

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 Менеджмент 

ОП.02 Правовое и документационное обеспечение профессиональной деятельности 

ОП.03 Экономика организации 
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ОП.04 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.05 Организация обслуживания 

ОП.06 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.07 Охрана труда 

ОП.08 Организация предпринимательской деятельности в гостиничном сервисе 

ОП.09 Организация хранения и контроль запасов сырья 

ОП.10 Техническое оснащение организации питания 

ПМ.01 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

ПМ.02 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

    

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.02.02 
Процессы оформления и приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 

ПМ.03 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

ПМ.04 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 
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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 процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

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

 

 

 
 4.4 Рабочие программы практик  

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой 

вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие 

практических навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации 

ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: учебная и 

производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся техникумом при 

освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и реализуются концентрированно в несколько 

периодов. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются техникумом по 

каждому виду практики. 

Производственная практика проводится 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. 

                                                                                                                    Таблица3 

Перечень программ учебной и производственной практик 

Учебная практика ПМ.01. .Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Учебная практика ПМ. 02. Организация и ведение процессов приготовления, 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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Учебная практика ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Учебная практика ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Учебная практика 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 

Учебная практика ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (повар, кондитер) 

Производственная практика ПМ.01. .Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Производственная практика ПМ. 02. Организация и ведение процессов приготовления, 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Производственная практика ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Производственная практика ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Производственная практика 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 

Производственная практика ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Производственная практика ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер) 

 . 

  

  

    

5.Оценка качества освоения программы подготовки специалистов среднего звена 

  

 5.1Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности, 

профессиональных и общих компетенций 

 

Оценка качества освоения ППССЗ включает в себя текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию 

обучающихся. 
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Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в 

двух основных направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка компетенций обучающихся. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной 

службы. 

Текущий контроль включает в себя поурочное и тематическое оценивание 

знаний обучающихся. Он проводится в течение семестра в рамках и по итогам 

выполнения обучающимися практических и лабораторных работ, аудиторных 

самостоятельных работ, курсовых работ (проектов), участия в тестировании, 

выполнения домашних заданий, контрольных работ и других видов текущего 

контроля. 

Формы и методы текущего контроля выбираются преподавателем, исходя из 

специфики учебной дисциплины, профессионального модуля (и элементов в его 

составе), фиксируются в программе текущего контроля знаний. 

Текущий контроль знаний может иметь следующие виды: 

- устный опрос на всех видах учебных занятий направленных на 

теоретическую подготовку обучающихся; 

- устный опрос и экспертиза отчётов на всех видах учебных занятий 

направленных на практическую подготовку обучающихся; 

- экспертиза выполнения письменных домашних заданий; 

- проверочные работы; 

- тестирование, в том числе компьютерное; 

- экспертиза отчётов по самостоятельной аудиторной и внеаудиторной 

работе (в письменной или устной форме); 

- проверочные работы по учебной практике. 

Возможны и другие виды текущего контроля знаний, которые определяются 

преподавателями и предметными (цикловыми) комиссиями и доводятся до 

сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 

Промежуточная аттестация - форма аттестации по отдельным дисциплинам и 

профессиональным модулям, а также элементам в их составе: междисциплинарным 

курсам, учебной практике (производственному обучению) и производственной 

практике. Она проводится по завершении изучения дисциплины, 

профессионального модуля, а также элементов в их составе (по завершению 

изучения раздела учебной дисциплины, отдельного междисциплинарного курса, 

учебной практике и производственной практике). 

Освоение учебных дисциплин и профессиональных модулей (и элементов его 

составляющих) должно завершаться одной из возможных форм промежуточной 

аттестации, определяемых техникумом самостоятельно: 

- зачет; 

- дифференцированный зачет; 

- дифференцированный зачет (комплексный); 

- экзамен; 

- экзамен (комплексный); 

- курсовая работа (проект); 

- экзамен (квалификационный). 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям соответствующей ППССЗ (текущий контроль 
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успеваемости и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, 

позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные 

компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей 

разрабатываются и утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а 

для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для 

государственной итоговой аттестации - разрабатываются и утверждаются 

образовательной организацией после предварительного положительного 

заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам 

(междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины 

(междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов должны активно 

привлекаться преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для максимального 

приближения программ промежуточной аттестации обучающихся по 

профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной 

деятельности образовательной организацией в качестве внештатных экспертов 

активно привлекаются работодатели. 

5.2Оценочные средства 

Для аттестации студентов на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям основной образовательной программы по специальности 

(текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) созданы фонды 

оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и 

освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разработаны 

преподавателями и утверждены Учреждением, а для промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации – разработаны 

преподавателями и утверждены Учреждением после предварительного положительного 

заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации студентов по дисциплинам (междисциплинарным 

курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в 

качестве внешних экспертов привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов). 

Для максимального приближения программ промежуточной аттестации студентов по 

профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной деятельности 

Учреждением в качестве внештатных экспертов привлекаются работодатели. 

Оценка качества подготовки студентов и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

 оценка уровня освоения дисциплин; 

 оценка компетенций студентов. 

Для юношей предусмотрена оценка результатов освоения основ военной службы. 

 

 

 

6. Государственная аттестация 

 

Предметом государственной итоговой аттестации выпускника по основным 

профессиональным образовательным программам на основе Федеральных 
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государственных образовательных стандартов среднего профессионального 

образования является оценка качества теоретической подготовки выпускников и 

оценка степени сформированности общих и профессиональных компетенций 

обучающихся. Оценка квалификации выпускников осуществляется при участии 

работодателей. 

Государственная итоговая аттестация выпускников включает защиту 

выпускной квалификационной работы. Обязательные требования – соответствие 

тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей;. 

Выполнение практической выпускной квалификационной работы 

выпускником учреждения среднего профессионального образования направлено на 

выявление уровня освоения компетенций. Программа государственной итоговой 

аттестации доводится до сведения обучающегося не позднее, чем за шесть месяцев 

до начала государственной итоговой аттестации. 

К Программе государственной итоговой аттестации для оценивания 

персональных достижений выпускников на соответствие их требованиям 

соответствующей основной образовательной программы создаются фонды  

оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и уровень 

приобретенных компетенций. Фонды оценочных средств разрабатываются и 

утверждаются по согласованию с работодателями. 

Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации 

выпускников, обучавшихся по образовательным программам среднего 

профессионального образования на основе Федеральных государственных 

образовательных стандартов является представление документов, 

подтверждающих освоение обучающимся всех профессиональных модулей 

(компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по 

каждому из основных видов профессиональной деятельности). 

Виды аттестационных испытаний и содержание государственной итоговой 

аттестации, условия подготовки и проведения аттестационных испытаний, 

критерии оценивания результатов государственной итоговой аттестации доводятся 

до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала 

государственной итоговой аттестации. 

Сроки проведения аттестационных испытаний, входящих в государственную 

итоговую аттестацию, устанавливаются в соответствии с графиком учебного 

процесса. 

 

7 .Условия реализации программы 

  7.1Кадровое обеспечение  

Реализация образовательной программы по специальности и подготовки 

специалистов среднего звена 43.02.15 Поварское и  кондитерское  дело 

обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное и 

высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины 

(модуля). Мастера производственного обучения имеют квалификацию по 

профессии рабочего на 1–2 разряда выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих 

за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели 

и мастера производственного обучения проходят стажировку в профильных 
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организациях не реже одного раза в 3 года. Все преподаватели 

общеобразовательных дисциплин имеют высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю предмета. 

7 .2Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного процесса 

ППССЗ обеспечиваться учебно-методической документацией по всем 

дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ППССЗ. 

Внеаудиторная работа сопровождаться методическим обеспечением и 

обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Реализация ППССЗ обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин 

(модулей) ППССЗ. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся 

обеспечены доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным 

и/или электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального 

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 каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного 

фонда, состоящим не менее чем из 6 наименований отечественных журналов. 

Образовательная организация предоставляет обучающимся возможность 

оперативного обмена информацией с отечественными организациями, в том числе 

образовательными организациями, доступ к современным профессиональным 

базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.  

 7.3 Материально-техническое обеспечение образовательного процесса. 

Образовательная организация, реализующая ППССЗ, располагает материально- 

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и 

практических занятий, дисциплинарной,  междисциплинарной и

 модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным 

планом образовательной организации.  Материально-техническая база

 соответствует  действующим санитарным и противопожарным 

нормам. 

 

Перечень кабинетов, лабораторий,   

мастерских и других 

помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; иностранного языка; 
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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; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории: 

химии; 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 

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

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; стрелковый тир 

(место для стрельбы). 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в интернет; актовый зал. 

Реализация ППССЗ обеспечивает: 

-выполнение обучающимися лабораторных и практических занятий, включая как 

обязательный компонент практические задания с использованием персональных 

компьютеров; 

-освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в образовательной организации в зависимости 

от специфики вида деятельности; 

-при использовании электронных изданий образовательная организация обеспечивает 

каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом 

изучаемых дисциплин; 

-образовательная организация обеспечена необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения. 
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