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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИИ
Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих реализуемая 

Областным государственным автономным профессиональным образовательным 
учреждением «Ракитянский агротехнологический техникум», по направлению подготовки 
43.01.09 Повар, кондитер, квалификации повар<->кондитер представляет собой систему 
документов, разработанную и утвержденную ОГАПОУ «РАТТ» с учетом требований рынка 
труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 
среднего профессионального образования (СПО), Приказом Министерства образования и 
науки Российской Федерации от 09.12.2016 № 1569.

ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и 
технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника 
и включает в себя: учебный план, рабочие программы учебных..^ дисциплин,
профессиональных модулей, программы учебной и производственной практик, и другие 
материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также график учебного 
процесса и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей 
образовательной технологии.

1.1.Нормативные документы для разработки ППКРС СПО по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер
Нормативную правовую базу разработки ППКРС СПО составляют:

1. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ "Об образовании в Российской 
Федерации" (ред. от 16.04.2022)

2. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ "О воинской обязанности и военной 
службе" (ред. от 30.12.2021)

3. Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569 "Об утверждении федерального 
государственного обраовательного стандарта среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер" (Зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 № 
44898).

4. Профессиональный стандарт Повар, утвержден приказом Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 9 марта 2022 г. N 11 Зн

5. Профессиональный стандарт Кондитер, утвержден приказом Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н

6. Профессиональный стандарт Пекарь, утвержден приказом Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. № 914н

7. Постановление Правительства РФ от 13.10.2020 № 1681 «О целевом обучении по 
образовательным программам среднего профессионального и высшего образования» (вместе 
с «Положением о целевом обучении по образовательным программам среднего 
профессионального и высшего образования», «Правилами установления квоты приема на 
целевое обучение по образовательным программам высшего образования за счет бюджетных 
ассигнований федерального бюджета»)

8. Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 «Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования» (ред. от 
11.12.2020)

9. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 12 августа 2022 года 
№ 732 "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"

10. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 23 ноября 2022 г. № 
1014 "Об утверждении Федеральной образовательной программы среднего общего 
образования"

11. Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013 N 1199 «Об утверждении перечней 
профессий и специальностей среднего профессионального образования» (ред. от 20.01.2021)



12-Приказ Минпросвещения России от 17.05.2022 № 336 "Об утверждении пеоечней 
профессии и специальностей среднего профессионального образования и установлении 
соответствия отдельных профессий и специальностей среднего п р о ф ес З Г ьн о го  
образования, указанных в этих перечнях, профессиям и̂  специальностям'синего 
профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Шнистерства 
образования и науки Российском Федерации от 29 октября 2013 г. №1199 "Об утверждении 
перечней профессии и специальностей среднего профессионального образования"

13. Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2090 
«О практическом подготовке обучающихся» (ред. от 18.11.2020)

14. Приказ Министра обороны РФ N 96, Минобрнауки РФ N 134 от 94 09 9010 «Об 
утверждении Инструкции „6 организации обучения граждан Российской Федерации 
на дьньш знаниям в области обороны и их подготовки по основам военнцй службы в 
образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования образовательных

“п ^ Г 6110110 Пр°феССИ0нальн0Г0 и сРеДнего профессионального образования и

гола №5 06 * *76?Р''п?  Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 
ода № 76_ Оо утверждении Поорядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего п р о ф ^ с с и о н а л ь н о п , ^ ^ ^
16. Приказ Минобрнауки России от 08.11.2021 г. N 800 «Об утверждении Порядка

про;:г:17Г о “ в1™твой атгестации по °б— ~ 0
17. Приказ Минпросвещения России от 17.12.2020 г. N 747 «О внесении изменений в 

ЛршТаш,™  ГОСударственнь,е образовательные стандарты среднего профессионального

гола м Л с л И гГ  Министерства пРосвец1ения Российской Федерации от 1 сентября 2022
а" да^ть 91 л °  Г еСеНьШ “Зменений в «Т ральны е государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования"

19. Приказ Минобрнауки России от 14.10.2022 г. № 906 "Об утверждении Порядка 
дубликатов" УЧ6Та И ВЫДаЧИ ДИПЛ0М0В 0 среднем профессиональном образовании и их

20. Приказ Минпросвещения России от 02.06.2022 г. № 390 "Об утверждении 
ооразцов и описания дипломов о среднем профессиональном образовании и приложения к

05 08 9090 " п Г 3 МИН°брНауКИ Р°ССИИ № 882’ Минпросвещения России № 391 от 
05.08._0_0 Об организации и осуществления образовательной деятельности при сетевой
^ущ ествл^пГН об °бра30Ватель.НЫХ программ" (вместе с "Порядком организации и
06 раз оСз ател ь н ы х п р̂ Р рам м")Л ЬН ° ** при — вой форме реализации

30 07 909П МИН°брНауКИ России № 845> Минпросвещения России № 369 от
»U.0/._0№ Об утверждении Порядка зачета организацией, осуществляющей 
ооразовательную деятельности, результатов освоения обучающимися учебных предметов
д Г х ’о ~ ИН (м0Дулей)’ практики, дополнительных образовательных программ в 
других организациях, осуществляющих образовательную деятельность" Р

23. Приказ Минпросвещения России от 21.09.2022 г. № 858 «Об утверждении 
федерального перечня учебников, допущенных к использованию при реализации имеющих
обтпртСТВеННУЮ а^кредитацию образовательных программ начального общего, основного 
бщего, среднего общего образования организациями, осуществляющими образовательную 

деятельность и установления предельного срока использования исключенных учебников»
24' Приказ Минобрнауки России от 09.11.2015 № 1309 «Об утверждении Порядка 

~  уСЛ0ВИИ Д0СТУПН0СТИ для инвалидов объектов и предоставляемых услуг в сфере 
образования, а также оказания им при этом необходимой помощи» (ред. от 18.08.2016)

- . фиказ Министерства просвещения Российской Федерации от 06.08.2021 № 533



р е а л и з ^ щ ^  обр^овательн^пр^гр^м у^^даего професс ° ^ а30вательн^ю организацию, 
26. Приказ Минпросвещения РФ o / l  3 07 ?nT it r л™НаЛЬН°Г° обРазования» 

федеральные государственные образовательные стан л № 45° <<0 Внесении изменений в 
образования» Р ьные стандарты среднего профессионального
т, к Санитарные правила и нормы СанПиН 1 9 3686 oi г
требования к обеспечению безопасности и (или) безвпелнп“ <<Гигиенические нормативы и 
ооитания», утвержденные постановлением Главного госГлГ ^  ЧеЛОвека Футоров среды 
Российской Федерации от 28 января 2021 1* Ns™*™™ ГОСударственного санитарного врача 

-8. Санитарные правила СП 2 4 3648 on //г„
К организациям воспитания и общения Г , Лым и™Рпо' эп"Дсми°логичсские требования 
утвержденные постановлением Главного гА ™  03Д°Р°вления детей и молодежи» 
Федерации от 28 сентября2020 г № 28™ Г°СуДарственного санитарного врана Российской

года №05-1631 «О ^ п ^ ^ с^ С“ ^ я^ ийской Федерации от 15 сентября 2022 
30. Письмо Министерства п п Г е Г „ п ?  РоР0СВеЩеНИЯ России» 

рекомендаций» № 05-592 от 01 марта 2023 года (вместеТр ® Pa™  <<0 исправлении 
среднего общего образования в пределах освоенияоб™,„Р е 1 с о м е н д . а ц и я м и  по реализации 
профессионального образования) разовательной программы среднего

р е к о м е ^ а ц и й Г ° 5' 369 <<0

в Х Г = Г ^ с = Г Р0фесс—
управлении № 50 «О проектном и бережливом

порядке орган^з^^т^^ьногооб^щения обучающихсюПс̂ ™"  18'°3'2° 13 № 85-"" «°34. Постановление П п я в ™ ^  поучающихся» (с изменениями)
утверждении региональной программвГ«пХ ш Тш Г Г ° Т. 08'02'2021 № 44-пп «Об 
Белгородской области 2021-2023 годы» финансовой грамотности населения

"О п р о в д е н ^ п ^ ^ Г ^ ^ ^ 00̂ ’* ФеДерации от 16 “ арта 2022 г. № 387 
технологии конструирования образовательных ппогпяВН6Дрению новой образовательной

37. Лицензия ОГАПОУ "РАТТ"

К о н ц еп и /п ^°пР̂ и МХ ^ ^ ^ ™ ИИ °Т 3°'°4'2021 № Р' 98 “06 Утверждении
«аправленности программ среднего професеиоТадшогГоб™ С УЧеТ°М "Р еги он ал ьн ой  
основного общего образования» Р°Фесспсшального образования, реализуемых на базе

утверждении ' Р е г и о ^  от 08.02.2021 № 44-пп «Об
Белгородской области 2021-2023 годы» маисовой грамотности населения

рабочих, служащих с р Ф Г н е Г п ^  квалифицированных
Повар, кондитер оразования по профессии 43.01.09

'■2'‘ ЦМЬ <MИCC"”, ППКРС СП0 "» ™ ~ и  43.01.09 Повар, кондитер

ППКРС „о профессии 43.01.09 Повар, кондитер направлена „а формирование общих



и профессиональных компетенций в соответствии с ФГОС СПО по данной профессии, 
воспитание и развитие у обучающихся личностных качеств, обеспечение образовательного 
процесса удовлетворяющих потребностям рынка труда.

На основании квалификационных требований к уровню подготовки выпускника, 
предъявляемых ФГОС СПО и исходя из специфики деятельности в регионе, к которой 
готовится выпускник техникума, сформированы цели обучения.

Область профессиональной деятельности в которой выпускники, освоившие 
образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 
прочее).

Миссия техникума: «Сохраняя традиции и внедряя инновации, тёкникум является 
гарантом качественного профессионального образования, обеспечивающего возможность 
карьерного роста и достойного положения в обществе».

В результате обучения выпускник должен быть готов к выполнению основных видов 
деятельности, предусмотренных ФГОС 43.01.09 Повар, кондитер:

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента;

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента;

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента;

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

1.2.2. Срок освоения ППКРС СПО по направлению подготовки 43.01.09 Повар, 
кондитер

Нормативный срок освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих 4j .01.09 Повар, кондитер при очной форме обучения и соответствующей 
к вал и ф и каци и п о вар<-> ко н д итер:

Образовательная база 
приема

Наименование
квалификации

Нормативный срок 
освоения 

ОПОП СПО
на базе основного общего 

образования повар<->кондитер
3 года 10 месяцев

1.2.3. Трудоемкость ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
Нормативный срок освоения ППКРС СПО подготовки при очной форме получения 

образования составляет 199 недель, в том числе:
Обучение по учебным циклам 105 нед.
Учебная практика 22 нед.
Производственная практика 28 нед.
Промежуточная аттестация 7 нед.
Государственная итоговая аттестация 2 нед.
Каникулярное время 35 нед.
Итого 199 нед.



Сроки получения СПО по ППКРС независимо от применяемых образовательных 
технологий увеличиваются для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
-  не более чем на 10 месяцев.

При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования по 
основной профессиональной образовательной программе составляет не более срока 
получения образования, установленного для соответствующей формы обучения. При 
обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть увеличен 
не более чем на 1 год для очной формы обучения.

1.2.4. Требования к абитуриенту
Абитуриент должен иметь документ государственного образца: .$«,
- аттестат о среднем общем образовании;
- аттестат об основном общем образовании;
- документ об образовании более высокого уровня.



2.ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 
ППКРС СПО ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР

2.1. Область профессиональной деятельности выпускника:
Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

основную профессиональную образовательную программу могут осуществлять 
профессиональную деятельность в соответствии с Приказом Министерства труда и 
социальном защиты Российской Федерации от 29.09.2014 года .N*2 667-н «О реестре 
профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности)» - 33. 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 
прочее).

Областью профессиональной деятельности выпускников является осуществление 
процессов приготовления на предприятиях общественного питания готовой продукции и 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента.

2.2 Объекты профессиональной деятельности выпускника:
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: предприятия 

общественного питания: кафе, рестораны, бары, столовые.

2.3 Виды профессиональной деятельности выпускника:
Обучающийся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер готовится к следующим видам 

деятельности:
-  приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента;
приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента;
приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента;
приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;
приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

2.4 Задачи профессиональной деятельности выпускника:
Профессиональная деятельность выпускника по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

включает в себя осуществление процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации полуфаорикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, 
холодных и горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 
холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента, хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

Выпускник подготовлен к работе на предприятиях общественного питания различных 
форм собственности и организационной подчиненности в качестве повара-кондитера в 
соответствии с потребностями регионального рынка.



3.КОМПЕТЕНЦИИ ВЫПУСКНИКА ППРКС СПО, ФОРМИРУЕМЫЕ В 
РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДАННОЙ ППКРС СПО

профессии “ « T o p  0Cn°ne™  0СН0ВН0Й Профессионгшьной образовательной программы профессии 4o.01.09 Повар, кондитер у выпускника формируются обшие и
профессиональные компетенции. ру 00щие и

Выпускник, ОСВОИВШИЙ обпазоватет,н\/гп п п л п п о . . . , , ,  ________________

ОК Об. Прияьляхь 1 ражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей

ОК 07. подействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях

(Ж 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления------------
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09. использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 10. Пильзиьсиься профессиональном документацией на государственном и 
иностранном языке

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

Д0лженВЗ ь 7 „ Г — " основную профессиональную образовательную программу, 
д <ен быть готов к выполнению основных видов деятельности согласно получаемой 
квалификации поварской литеп Срплткртотр, . --------------------  .. у ои

Наименование ПМ Квалификации
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

повар<-*кондитер

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
олюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
олюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных
и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента



ассортимента1Х' " УЧНЫХ кондитеРских Аделий разнообразного

полуфабрикатов разнообразного ассортимента. ного питания готовой продукции и

форм ообственностиДГ о ° р г а г а в д т о й а п о ^ ч З е то с тГ Г к ™ "™ 0™ ПИТа1™  различньи
соответствии с потребностями регионального рынка повара-кондитера в

Возможности продолжения обучения:

дополнитель^го про^ссионального обр^ом тя0^ ^ 1̂ 61 Г  °буЧеНИе ”° системе
уровне специализированных курсов дополнительного об НуТрИфирменном Я*Щ *. ™  и на 
профессионального образования, а также участиеРа30ВаШЯ В учреждениях среднего 
профессионального мастерства; в Движениях и конкурсах

п р о г р а м м Т п ™ ^  в ОГАПОУ «ГАТТ» „о

обладаеФ ^е^^щ нм ^н  профессиона^ьнигТ^компетенциямн^ программу,основным видам деятельности:_________ Днями (ПК), соответствующими

"п ----------- ----------------Наименование ----

обработки сырьяР приготовления ̂ полуХ ^ка СЬфЬе’ ИСХ°ДНЫе матеРиалы для 
идзегламентом _________  ) ] Р <атов в соответствии с инструкциями

Д » . мяса домашне°йпУт т |0ьДГ™°1Н ГРИб°В’ РЫбЫ‘ водного

р г Г н о о б ,^
нерыбного водного сырья блюд, кулинарных изделий из рыбы и

разнообразного реаЛизации полуфабрикатов
птицы, кролика Д’ уЛИНарных изделий из мяса домашней

--------- --------------------- -------- _

Г°РЯЧИХ бЛЮД’дготавливать рабочее место, оборудование гит,? 2------------- -----------------
приготовления горячих блюд кулинапныу J ’ Р ’ исходные материалы для 
ассортимента в соответствии с и н г т ^  делии> закусок разнообразного

и регламентами
разнообразного ассортимента Н£ПрОДОЛЖ1™ ьное хранение бульонов, отваров 

супов разнообр^ногГаТсГрт^нта^1' 06 °формление и подготовку к реализации 

разнообразного ^сортимента НеПр°ДОЛЖИТельное хранение горячих соусов

разнообразного ассортимента ’ Р ’ РУ ’ бобовых’ макаронных изделий

разнообразного ассортименте ’ У ц’ творога’ сыра, муки

Код 
ВД1

"пк

ПК 1.2

ш о Т

ПК 1.4

ВД2

"по

ПК 2.2

Тткоп

ПК 2.4 

Т Ж 15

ПК 2.6



ПК 2.7

ПК 2.8

в д з

ПК

разнообразного ассортимента У Р бы’ неРьгбного водного сырья

2фолика разнообразного ассортимента У Домашней птицы, дичи и
Приго™ ^ ^ ^ ---------------------------------------

^ ™ р н ы х и закусок- разнообразного реализации холодных блюд,
П °Д г о т а ш ш ^ ^ — г,-------- РДзногоассортимента
приготовления холодных блюд кулитарных издЫ ИСХ0ДНЫе матеРиалы для 
инструкциями и регламентом ’ У Р ЗДелии’ закусок в соответствии с

Л̂ о к р а з н о о ^ о Г я ”  ранение холодных соусов,

Г р атов р а з н ^ , ^

^уН^бродов^канапе, хололнмх^акусо'о^ " « реализации

Д Д Ы х б ш э д и з рыбы, н е р ь т б н п т ^ оТвГьГр^и "°ДГОТОВКу 1Среализации

и горяч и х

приготовледия xoлoдньк^гopячиx^CJ^^^fблюд:)Ьe, ИСХ0ДНЫе Т р и а д ы  для
ЮД’ ДеСерТ0В’ Напитков в

0сУ щ ёстш ц^ -------Д ^ ° а с с ортнмента

И “ Дгоаовку к реализации 

^ g ^ roKacР̂ ; ; " ации хлебобулочных,

И регламентами Р ’ ДНЬЮ МаТер,шь| к работе в соответствии с инструкцией

_ДНЦмбрикатовРдля х Щ̂пт̂ыГтчнгиИСПОЛЬЗОВанию отделочных ^ с у щ е с т ш ^ ^ ————^ и д т ^Рских изделий

к ~  
к реализации

Д Д а и ^  подготовку к реализации



4 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ППКРС СПО ПО 

ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР

п п ,о .С°ДТ аНИе " °ргани3ация образовательного процесса при реализации, данной 
ППКРС профессии 4j .01.09 Повар, кондитер, регламентируется:

- учебным планом;
- годовым календарным учебным графиком;
- рабочими программами учебных курсов, дисциплин (модулей);
- программами учебных и производственных практик;
-методическими материалами, обеспечивающими реализацию соответствующих 

образовательных технологий;
-материалами, обеспечивающими качество подготовки и воспитания обучающихся.

КРС по профессии СПО предусматривает изучение следующих учебных циклов:
а) общеобразовательный цикл (учебные дисциплины базовые и учебные дисциплины 

профильные);
б) общепрофессиональный цикл;
в) профессиональный цикл:
- учебная практика;
- производственная практика;
- государственная итоговая аттестация (защита выпускной квалификационной 

работы защита демонстрационного экзамена).
Учебный цикл имеет базовую (обязательную) часть и вариативную (профильную) 

устанавливаемую техникумом. J ”
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Индекс Содержание

ок.о 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.05 География
ОУД.06 Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.Ю Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
ОУД.12 Химия
ОУД.13 Биология
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинаэных изделий з а к у г п к

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий з а к у г п к

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.ОЗ Учебная практика
пп.оз Производственная практика
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков ___
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитеоских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

OK.02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.05 География
ОУД.06 Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.Ю Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
ОУД.12 Химия
ОУД.13 Биология
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.01 Эсновы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Эсновы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Гехническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Эсновы калькуляции и учета
ОП.06 Эхрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Ризическая культура/адаптивная физическая культура



МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01 _ Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных издалий^икугпк
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01
МДК.03.02

- ОРганизаЦия приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
_ 11роцессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных из^елий^закугак

УП.ОЗ Учебная практика
пп.оз Производственная практика
МДК.04.01
МДК.04.02
УП.04

Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитков
11роцессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитков
Учебная практика

ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

11одготовка к демонстрационному экзамену

ок.о: Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.05 География
ОУД.06 Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
ОУД.12 Химия
ОУД.13 Биология
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01
МДК.02.02
УП.02

Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
Учебная практика

ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02
УП.ОЗ

фоцессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий закусок
Учебная практика

пп.оз Производственная практика
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 фоцессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десеотов напитков
УП.04 /небная практика
ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01
МДК.05.02

Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.05 /небная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

OK.04 аботать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

ОУД.01 усский язык
ОУД.02 /1итература



ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.05 География
ОУД.Об Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.ОЗ Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.Ю Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
ОУД.12 Химия
ОУД.13 Биология
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета ’

ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.ОЗ Учебная практика
пп.оз Производственная практика
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

OK.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.Об География
ОУД.Об Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.Ю Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
о уд л г Химия
ОУДЛЗ Биология
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.ОБ Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок



МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.ОЗ Учебная практика
пп.оз Производственная практика
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ОК.Об Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.05 География
ОУД.06 Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.Ю Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
ОУД.12 Химия
ОУД.13 Биология •
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.ОЗ Учебная практика
пп.оз Производственная практика
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

OK.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.05 География
ОУД.Об Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика



ОУД.09 Физическая культура " ---------------------------------------
ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика ------------------------------------ -------
ОУД.12 Химия -------------
ОУД.13 Биология -------------------------------------- -----------------
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП. 01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ 1ехническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП. 06 Охрана труда
on.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика J
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий закусок
УП.03 Учебная практика
ПП.03 Производственная практика
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитали
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

OK.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Общесгвознание
ОУД.05 География
ОУД.06 Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.Ю Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
ОУД.12 Химия
ОУД.13 Биология
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Ризическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 /небная практика
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01 Эрганизация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
МДК.02.02 1роцессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
УП.02 'чебная практика
ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01 Cорганизация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 1роцессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.03 учебная практика



пп.оз Производственная практика
МДК.04.01' Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ок.ос Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.05 География
ОУД.06 Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.Ю Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
ОУД.12 Химия
ОУД.13 Биология
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.ОЗ Учебная практика
ПП.ОЗ Производственная практика
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

OK. 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.05 География
ОУД.06 Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
ОУД.12 Химия
ОУД.13 Биология



ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, такугок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий закусок
УП.03 Учебная практика
ПП.03 Производственная практика
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

OK. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.ОЗ История
ОУД.04 Обществознание
ОУД.05 География
ОУД.06 Иностранный язык
ОУД.07 Математика
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД.Ю Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.11 Физика
ОУД.12 Химия
ОУД.13 Биология
ОУД.14 Индивидуальный проект
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.10 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
ОП.11 Психология общения
ОП.13 Основы финансовой грамотности и предпринимательства
ОП.14 Основы бережливого производства

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК. 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырья, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов 
в соответствии с инструкциями и регламентами

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика



ПП.01 Производственная практика
Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.1 2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов^
МДК.01,02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика >7

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.1. 3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимена для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.1.' Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места



ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закугпк
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.2 3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.ОБ Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закугпк
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.2. 4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.ОБ Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закугпк
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.2.Б Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.ОБ Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закугпк
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закугпк
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
чиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

ОП.01 Эсновы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Эсновы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Гехническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.ОБ Эсновы калькуляции и учета
ОП.Об Эхрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 эезопасносгь жизнедеятельности
ОП.09 Ризическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.02.01 (Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок



МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

1 юдготовка к демонстрационному экзамену

ПК.2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.02.01
МДК.02.02
УП.02

Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок 
Учебная практика

ПП.02 Производственная практика
Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закусок
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий закупж
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.З. L Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий закусок
УП.ОЗ Учебная практика
ПП.ОЗ Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.ОБ Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.03.01
МДК.03.02

Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий закусок 
Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий закусок

УП.ОЗ |'чебная практика
ПП.ОЗ 1роизводственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.3.3. Эсуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

| ОП.01 -’сновы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве



ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.ОЗ Учебная практика
ПП.ОЗ Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров •>:*
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.ОЗ Учебная практика
ПП.ОЗ Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.ОЗ Учебная практика
ПП.ОЗ Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
УП.ОЗ Учебная практика
ПП.ОЗ Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности



ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.4 2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десеотов напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.4.̂ 1. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 
ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, н а п и т к о в

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.04.01 Эрганизация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
УП.04 /чебная практика
ПП.04 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену



ПК.5 1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и регламентами

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.5. 2. Осуществлять изготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.ОБ Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.ОБ Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.ОБ Основы калькуляции и учета
ОП.Об Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену

ПК.5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента

ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета



ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

Подготовка к демонстрационному экзамену



№ Наименование
Кабинеты: ....... — ------------------

1 Русского языка и литературы
2 Иностранного языка
3 Математики --------
4 Информатики ------------
5 Физики ----------------——
6 Химии --------------
7 Обществоведческих дисциплин
8 Биологии
9 Социально-экономических дисциплин
10 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены ?-'г
11 Товароведения продовольственных товаров
12 Технология кулинарного и кондитерского производства
13 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда
14 1ехнического оснащения и организации рабочего места

Лаборатории
1 Учебной кухни ресторана
2 Учебного кондитерского цеха

Залы: ------------
1 Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет
2 Актовый зал
3 Спортивный комплекс



П ояснения
1.1. Нормативная база реализации ППКРС ОУ

1. Федеральный закон от 29.12,2012 № 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федеоаиии" (Ъел. от 16 04 20721
2. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ "О воинской обязанности и военной службе" Грел, от 30.12.2071')
3. Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569 "Об утверждении федерального государственного обраовательного стандарта среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" (Зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 № 44898).

4. i фофессиональный стандарт Повар, утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 9 марта 2022 г N ИЗн
5. Профессиональный стандарт Кондитер, утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н

ь. 1 фофессиональный стандарт Пекарь, утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. № 914н

/. Постановление Правительства РФ от 13.10.2020 № 1681 «О целевом обучении по образовательным программам среднего 
профессионального и высшего образования» (вместе с «Положением о целевом обучении по образовательным программам среднего 
профессионального и высшего образования», «Правилами установления квоты приема на целевое обучение по образовательным 
программам высшего образования за счет бюджетных ассигнований Федерального бюджета»-̂
8. Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 
общего образования» (ред. от 11.12.2020) Ф
9. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 12 августа 2022 года № 732 "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"
1U. 1 фиказ Министерства просвещения Российской Федерации от 23 ноября 2022 г. № 1014 "Об утверждении Федеральной образовательной 
программы среднего общего образования"
11. Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013 N 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 
образования» (ред. от 20,01,2021)
12. Приказ Минпросвещения России от 17.05.2022 № 336 "Об утверждении перечней профессий и специалтьностей среднего 
профессионального образования и установлении соответствия отдельных профессий и специальностей среднего профессионального 
образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям среднего профессионального образования, перечни которых 
утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. №1199 "Об утверждении перечней 
профессий и специальностей среднего профессионального образования"
13. Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05,08.2020 «О практической подготовке обучающихся» (ред, от 
18.11.2020)
14. 1 фиказ Министра обороны РФ N 96, Минобрнауки РФ N 134 от 24.02.2010 «Об утверждении Инструкции 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»
15. 1 фиказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 года № 762 “Об утверждении Поорядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования"

16. Приказ Минобрнауки России от 08.11.2021 г. N 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»
1/. Приказ Минпросвещения России от 17.12.2020 г. N 747 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные 
стандарты среднего профессионального образования»
18. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 1 сентября 2022 года № 796 "О внесении изменений в Федеральные 
государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования"
19. Приказ Минобрнауки России от 14.10.2022 г. № 906 "Об утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 
профессиональном образовании и их дубликатов"
2U. 1 [риказ Минпросвещения России от 02.06.2022 г. № 390 "Об утверждении образцов и описания дипломов о среднем профессиональном 
образовании и приложения к нему"
21, 1 фиказ Минобрнауки России № 882, Минпросвещения России № 391 от 05.08.2020 "Об организации и осуществления образовательной 
деятельности при сетевой форме реализации образовательных программ" (вместе с "Порядком организации и осуществления 
образовательной деятельности при сетевой Форме реализации образовательных программ")
22. 1 фиказ Минобрнауки России № 845, Минпросвещения России № 369 от 30.07.2020 "Об утверждении Порядка зачета организацией, 
осуществляющей образовательную деятельности, результатов освоения обучающимися учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), 
практики, дополнительных образовательных программ в других организациях, осуществляющих образовательную деятельность"

23. Приказ Минпросвещения России от 21.09.2022 г. № 858 «Об утверждении федерального перечня учебников, допущенных к 
использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, основного общего, 
среднего общего образования организациями, осуществляющими образовательную деятельность и установления предельного срока 
использования исключенных учебников»
24. Приказ Минобрнауки России от 09.11.2015 № 1309 «Об утверждении Порядка обеспечения условий доступности для инвалидов объектов 
и предоставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом необходимой помощи» (ред. от 18.08.2016)

25. 1 фиказ Министерства просвещения Российской Федерации от 06.08.2021 № 533 «Об утверждении Порядка перевода обучающихся в 
другую образовательную организацию, реализующую образовательную программу среднего профессионального образования»

26. Приказ Минпросвещения РФ от 13.07.2021 № 450 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 
среднего профессионального образования»
27. Санитарные правила и нормы СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) 
безвредности для человека факторов среды обитания», утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача 
Российской Федерации от 28 января 2021 г. № 2



za. Санитарные правила СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 
оздоровления детей и молодежи», утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 
28 сентября 2020 г. № 28
29. Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 15 сентября 2022 года № 05-1631 «О вступлении в силу приказа 
Минпросвещения России»
30. Письмо Министерства просвещения Российской Федерации «О направлении рекомендаций» № 05-592 от 01 марта 2023 года (вместе с 
Рекомендациями по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего 
профессионального образования'!
л . 11исьмо министерства 11росвещения 08.04.2021 г. № 05-369 «О направлении рекомендаций» (вместе с «Рекомендациями, содержащими 
общие подходы к реализации образовательных программ среднего профессионального образования (отдельных их частей) в форме 
практической подготовки»)
3Z. закон Ьелгородской области от 05.03.2021 № 50 «О  проектном и бережливом управлении на территории Белгородской области»

зз. 1 юстановление 11равительства Белгородской области от 18.03.2013 № 85-пп «О порядке организации дуального обучения обучающихся» 
(с изменениями}
54. 1 юстановление 11равительства Белгородской области от 08.02.2021 № 44-пп «Об утверждении региональной программы «Повышение 
финансовой грамотности населения Белгородской области 2021-2023 годы»
55. 1 Юстановление Правительства Российской Федерации от 16 марта 2022 г. № 387 "О проведении эксперимента по разработке, апробации 
и внедрению новой образовательной технологии конструирования образовательных программ среднего профессионального образования в 
рамках Федерального проекта "ПооФессионалитет"
36. Устав ОГАПОУ "РАТТ"
37, Лицензия ОГАПОУ "РАТТ"
58. Распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021 № Р-98 «Об утверждении Концепции преподавания общеобразовательных 
дисциплин с учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного 
общего образования»
59. 1 Юстановление Правительства Белгородской области от 08.02.2021 № 44-пп «Об утверждении региональной программы «Повышение 
финансовой грамотности населения Белгородской области 2021-2023 годы»

1.2. Организация учебного процесса и режим занятий
Согласно учебному плану:
Начало учебных занятий -1 сентября и окончание в соответствии с графиком учебного процесса. Продолжительность каникул - 11 недель в 
том чиле в зимний период 2 недели. -Продолжительность учебной недели - шестидневная. ■ Продолжительность занятий - 45 минут. ■ 
Текущий контроль знаний осуществляется в процессе проведения практических и лабораторных занятий, консультаций, лекций, 
самостоятельной работы обучающихся, контрольной работы, устного опроса и других форм контроля знаний. На самостоятельную работу 
обучающихся отводится около 2% от обязательной аудиторной нагрузки по циклам. Организация консультаций - групповые, 
предусмотренны только по междисциплинарным курсам. Консультации проводятся непосредственно перед экзаменами. Общий объем 
образовательной программы - 5904 чага.___________
Реализация программы в рамках сетевого взаимодействия: ПП.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 24 часа
иьъем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное 
занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся составляет 36 
академических часов в неделю.
Самостоятельная работа входит в объем часов образовательной программы и не относится к времени, отводимому на работу во 
взаимодействии с преподавателем. Оценка результатов самостоятельной работы осуществляется в ходе текущего к о н т р о л я .
Дисциплина «Физическая культура» предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной 
учебной нагрузки (различные формы внеаудиторных занятий в спортивных секциях).
Занятия по дисциплине «Иностранный язык» проводятся в подгруппах, с наполняемостью не менее 8 человек каждая

Организация дуального обучения:
■ Биды практик - учебная и производственная практики. Учебная практика проводится на базе техникума. Производственная практика 
проводится на базе Ракитянского РайПО, МАО "Столичное питание", которая соответствует требованиям ФГОС. Всего 41 неделя практики, из 
них 26 недель учебной и 31 неделя производственной практики. (59 % от объема образовательной программы).

Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико- 
ориентированную подготовку обучающихся.
УП.01 Учебная практика - 36 часов,
ПП.01 Производственная практика - 72 часа,__
УП.02 Учебная практика - 288 часов,
ПП.02 Производственная практика - 324 часа,
УП.ОЗ Учебная практика - 72 часа.
ПП.03 Производственная практика - 144 часа.
УП.04 Учебная практика - 144 часа,
ПП.04 Производственная практика - 216 часов,
УП.05 Учебная практика - 252 часа,
ПП.05 Производственная практика - 252 часа.
Учебным планом предусмотрено проведение консультаций. Формы проведения консультаций — групповые. Количество часов, отведённых на 
проведение консультаций распределены следующим образом:
1 курс:
ОУД.01 Русский язык - 6 часов;
2 курс:
РУД.01 Русский язык - 3 часа;
ОУД.07 Математика - 6 часов;
РУД.08 Информатика - 2 часа;



РУД.11 Физика - 4 часа;
0УД.12 Химия - 6 часов;
ОУД.13 Биология - 2 часа;
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности - 3 часа;
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок - 6 часов;

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок - 7 часов;
3 курс:
ОП.Ю Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний - 4 часа;
ОП.11 Психология общения - 4 часа;
ОП.13 Основы финансовой грамотности и предпринимательства - 4 часа;
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок - 3 часа;

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок - 2 часа;
МДК.04,01 Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков - 2 часа;
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков - 2 часа;
4 курс:
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий - 3 часа;
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий - 3 часа.
1.3. Общеобразовательный цикл

Составлен на основании Рекомендаций по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы СПО 
и включает обязательных 13 дисциплин.
В соответствии с письмом от 3.07.2014г. № 3-114556 «О включении в курсе обучения учебной дисциплины» и дополнения к письму от 
07.07.2014 г.№3-114/546 в связи с учетом потребностей регионального рынка труда»), введена учебная дисциплина СГ.06 Основы 
финансовой грамотности и предпринимательства
Экзамены проводятся по предметам : русский язык (письменно), химия (устно), биология (устно), математика (письменно). По остальным 
предметам общеобразовательного учебного цикла проводится дифференцированный зачёт или зачет по окончании изучения данного 
предмета. Занятия по предмету «Иностранный язык» проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее 8 человек. 
Практические работы по предмету «Информатика» проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее 8 человек.

В учебном плане предусмотрен индивидуальный проект в рамках самостоятельной работы обучающихся.Индивидуальный проект 
представляет собой учебный проект, выполняемый обучающимся в рамках одного или нескольких учебных предметов с целью 
продемонстрировать свои достижения в самостоятельном освоении содержания и методов избранных областей знаний и/или видов 
деятельности и способность проектировать и осуществлять целесообразную и результативную деятельность (учебно-познавательную, 
конструкторскую, социальную, художественно-творческую, иную) Выполнение индивидуального итогового проекта обязательно для каждого 
обучающегося, его невыполнение равноценно получению неудовлетворительной оценки. Индивидуальный проект будет выполняться 
обучающимися панной профессии по химии
Введена адаптивная учебная дисциплина "Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний" Письмо Минобрнауки России от 
22.04.2015г. № 06-443 УД.19 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
1.4. Формирование вариативной части ППКРС
По согласованию с социальным партнером 832 часов (22,3 % от объема образовательной программы) вариативной части отданы на 
увеличение часов дисциплин общепрофессионального цикла и профессиональных модулей:
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности - 36 часов;
ОП. 05 Основы калькуляции и учета - 4 часа;
ОП.Ю Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний - 32 часа;
ОП.11 Психология общения - 36 часов;
ОП.Ю Организация обслуживания - 36 часов;
ОП.Ю Основы финансовой грамотности и предпринимательства - 36 часов;
ОП.14 Основы бережливого производства - 36 часов;
ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента - 62 часов;

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - 
122 часа;
ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - 
260 часов;
ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента - 60 часов;
ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента ■ 
148 часов.
Основанием для распределения вариативной части ППКРС являются:
-  необходимость расширения базовых знаний обучающихся для освоения профессиональных модулей;
-  углубление освоения профессиональных модулей и общих компетенций;
-  обеспечения конкурентоспособности на рынке труда.

1.5. Порядок аттестации обучающихся
Качество образовательной программы определяется в рамках системы внутренней оценки, а также внешней оценки (добровольно).
Виды контроля: текущий, промежуточная и государтвенная итоговая аттестация.
Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППКРС (текущий 
контроль 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.
1 |ри освоении программ профессиональных модулей формой итоговой аттестации по модулю (промежуточной аттестации по ОПОП) является 
экзамен (квалификационный), который представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей; по 
его итогам возможно присвоение выпускнику определенной квалификации. Экзамен (квалификационный) проверяет готовность 
обучающегося к выполнению указанного вида профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, определенных в 
разделе «Требования к результатам освоения образовательной программы» ФГОС СПО. Итогом проверки является оценка : «5» - отлично, 
«4» - хорошо, «3» - удовлетворительно, «2» - неудовлетворительно.

Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов программы 
профессионального модуля: теоретической части модулей (МДК1 и практик.
В каждом учебном году количество экзаменов не превышает 8, количество зачетов -  не превышает 10 (без учета зачетов по физической 
культуре).
Формы проведения консультаций: консультации проводятся групповые и входят в общую аудиторную нагрузку учебной дисциплины, модуля.

1.6. Формы проведения государственногй итоговой аттестации
К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме 
выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план по ППКРС, если иное не установлено порядком проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования.
Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного 
экзамена.
На государственную итоговую аттестацию отводится две недели.
За полгода, до начала государственной итоговой аттестации обучающиеся знакомятся с программой государственной итоговой аттестации 
утвержденной на заседании педагогического совета. К итоговой аттестации допускаются обучающиеся успешно прошедшие промежуточную 
аттестацию.
неооходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение 
обучающимися компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 
профессиональной деятельности.
Согласовано
заместитель директора (по учебной работе) Иванова Н.А
заместитель директора (по учебно-производственной работе) Сеитумерова В.И.
заместитель директора (по учебно-методической работе) Букавцова О.А.
председатель МК Кузнецова Е.Н.
председатель МК Петрякова М.А.



5 ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ППКРС СПО ПО ПРОФЕССИИ
43.01.09 Повар, кондитер

Ресурсное обеспечение ППКРС формируется на основе требований к условиям 
реализации основных образовательных программ профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
определяемых ФГОС СПО. Требования к условиям реализации образовательной 
программы включают в себя общесистемные требования, требования к материально- 
техническому, учебно-методическому обеспечению, кадровым и финансовым условиям 
реализации образовательной программы.

5.1 Общесистемные требования к условиям реализации образовательной 
программы.

В случае реализации образовательной программы с использованием сетевой 
формы, требования к реализации образовательной программы долйсны обеспечиваться 
совокупностью ресурсов материально-технического и учебно-методического
обеспечения, предоставляемого образовательными организациями, участвующими в 
реализации образовательной программы с использованием сетевой формы.

5.2 Материально-техническое обеспечение и учебно-методическое
обеспечение учебного процесса

ОГАПОУ «РАТТ» реализующий программу подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер располагает материально- 
техническом базой, обеспечивающей проведение всех видов теоретических и 
практических занятии, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, 
учебной практики, текущих и групповых консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации. Все учебные помещения, мастерские и лаборатории 
оснащены оборудованием, техническими средствами обучения и материалами.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений:
Кабинеты:
социально-экономических дисциплин; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
товароведения продовольственных товаров; 
технологии кулинарного и кондитерского производства; 
иностранного языка;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
технического оснащения и организации рабочего места.
Лаборатории:
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 
кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
учебный кондитерский цех.
Цеха и производства для прохождения ПП 
Ракитянское РайПО
Спортивный зал, открытая спортивная площадка 
Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Оснащение лабораторий
Лаборатория «Учебная кухня ресторана» (учебная лаборатория Повар).

Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 
для столовой посуды).
Технические-----средства ооучення (компьютер. средства аудиовизуализации,
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные;
Пароконвектомат;



Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Фритюрница;
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер; , ц
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка; <
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или оликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» (учебная лаборатория Кондитер) 
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 
мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки 
Льдогенератор 
Фризер
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная)



Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфракрасный 
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

Оснащение базы практики:
Кухня организации питания:

Весы настольные электронные;
Пароконвектомат;
Конвекционная печь или жар;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;
Фритюрница;
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;
Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Диспенсер для подогрева тарелок;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;
Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);



Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь 
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая 
Шкаф холодильный
Шкаф морозильный ^
Шкаф шоковой заморозки 
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной) .
Мясорубка
Куттер
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада
С и ф о н

Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

Требования к оснащению баз практик
Реализация ооразовательнои программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику.
Учебная практика реализуется в лабораториях ОГАПОУ «РАТТ» и требует 

наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих 
выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 
модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении 
чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 
документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их 
аналогов).

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 
производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 
деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 
компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 
использованием современных технологий, материалов и оборудования.



Помещения для самостоятельной работы студентов оснащены компьютерной 
техникой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети 

' Интернет.
Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам.
Основная профессиональная образовательная программа обеспечена необходимым 

комплектом лицензионного программного обеспечения.
Библиотечный фонд ОГАПОУ «РАТТ» укомплектован печатными изданиями или 

электронными изданиями по каждой дисциплине, модулю из расчета одно печатное 
издание или электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 
обучающегося. Библиотечный фонд ОГАПОУ «РАТТ» укомплектован печатными 
изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 
лет.

Подключена электронно-библиотечная система Book.ru.
При использовании электронных изданий ОГАПОУ «РАТТ» обеспечивает каждого 

обучающегося рабочим местом в компьютерном кабинете в соответствии с объемом 
изучаемых дисциплин.

Основная профессиональная образовательная программа подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
обеспечена комплектом учебно-методической документации, который включает:

-  Учебный план;
-  Г рафик учебного процесса ;
-  Рабочие программы общеобразовательных учебных;
-  Рабочие программы дисциплин общепрофессионального цикла;
-  Рабочие программы профессионального цикла;
-  Фонды оценочных средств.

Фонды оценочных средств формируются для контроля и оценки результатов 
подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся и 
используются для проведения: текущего контроля успеваемости; промежуточной 
аттестации обучающихся; государственной итоговой аттестации обучающихся.

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, 
промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю 
разрабатываются и утверждаются ОГАПОУ «РАТТ» самостоятельно.

Фонды оценочных средств (ФОС) для промежуточной аттестации по дисциплинам 
и междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 
утверждаются ОГАПОУ «РАТТ» самостоятельно.

Фонды оценочных средств для экзамена (квалификационного) по 
профессиональным модулям, а так же для государственной итоговой аттестации 
разраоатываются и утверждаются ОГАПОУ «РАТТ» после предварительного 
положительного заключения работодателей.

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 
академическом задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 
индивидуальный учебный план, если иное не установлено порядком проведения 
государственной итоговой аттестации по профессии.

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной 
квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. Обязательное требование 
- соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или 
нескольких профессиональных модулей.

5.3 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 
программы



Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к 
реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в 
том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание 
услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих 
стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 
отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 
«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и
дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 
608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 
направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 
ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 
компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, 
имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание 
услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 
педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 
менее 25 процентов.

5.4. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 
программы.

Финансовое обеспечение реализации основной профессиональной образовательной 
программы осуществляется в объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание 
государственной услуги по реализации имеющей государственную аккредитацию 
основной профессиональной образовательной программы СПО по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер за счет средств регионального бюджета.

5.5. Требования к применяемым механизмам оценки качества 
образовательной программы.

Качество образовательной программы определяется в рамках системы внутренней 
оценки, а также системы внешней оценки на добровольной основе.

В целях совершенствования образовательной программы привлекаются 
социальные партнеры, включая педагогических работников образовательной организации.

Внешняя оценка качества образовательной программы может осуществляться при 
проведении профессионально-общественной аккредитации с целью признания качества и 
уровня подготовки выпускников, освоивших образовательную программу, отвечающими 
требованиям профессиональных стандартов, требованиям рынка труда к специалистам 
соответствующего профиля.

Основная профессиональная образовательная программа согласована с 
Ракитянским РайПО в лице председателя правления Ольги Николаевны Кутомановой.



6. ХАРАКТЕРИСТИКА СРЕДЫ ТЕХНИКУМА, ОБЕСПЕЧИВАЮЩАЯ РАЗВИТИЕ
ОБЩЕКУЛЬТУРНЫХ И СОЦИАЛЬНО-ЛИЧНОСТНЫХ КОМПЕТЕНЦИЙ

ВЫПУСКНИКОВ
В основу воспитательной деятельности техникума положена концепция, 

утвержденная педагогическим советом техникума и рассматривающая воспитательную 
работу, включающую гражданское, патриотическое, духовно-нравственное и трудовое 
воспитание, как процесс систематического и целенаправленного воздействия на студента 
с целью формирования гармоничной, всесторонне развитой личности, подготовка 
студента к профессиональном и общественной деятельности. Реализация ежегодного 
плана воспитательной работы в техникуме осуществляется в рамках тесного 
сотрудничества со студенческими общественными организациями: студенческий совет, 
профсоюз, входящим в первичную профсоюзную организацию студентов и 
преподавателей техникума. Вопросы воспитательной работы ежегодно рассматриваются 
на педагогическом совете.

В техникуме сформировано управленческое и нормативно-правовое обеспечение 
осуществления воспитательной деятельности, которое опирается на нормативно-правовые 
акты федерального, регионального и техникумовского уровня. Основными положениями, 
регламентирующими воспитательную работу, следует считать:

Положение о методической комиссии кураторов групп;
Должностная инструкция куратора группы;
Положение о студенческом совете;
Положение о совете общежития;
Должностная инструкция воспитателя общежития.

Координирующим, направляющим органом по воспитательной работе со 
студентами в техникуме -  Методическая комиссия кураторов групп.

Подразделения, организующие воспитательную работу в техникуме.
Важнейшее место в обеспечении эффективности воспитательной работы со 

студентами техникума принадлежит методической комиссии кураторов групп.
МККГ в состав которой входят кураторы учебных групп и воспитатели, на своих 

заседаниях рассматривает вопросы методического характера.
Непосредственно ответственны за организацию и проведение воспитательной 

работы в техникуме, следующие должностные лица:
1) заместитель директора по учебно-воспитательной работе, который 

осуществляет общее руководство и координацию воспитательной деятельности в 
техникуме, обеспечивает целостный подход к формированию личности будущих 
специалистов, содействует развитию органов студенческого самоуправления техникума, 
повышению общественной активности обучающихся, вовлечению их в социально 
значимую деятельность;

2) председатель методической комиссии кураторов групп координирует 
деятельность кураторов учебных групп, формирует методическую базу воспитательного 
процесса;

3) председатели методических комиссий, обеспечивающие единство учебного и 
воспитательного процесса через различные аудиторные и внеаудиторные формы работы 
преподавателей и кураторов учебных групп;

4) кураторы групп;
5) воспитатель общежития;
6) социальный педагог;
7) педагог-психолог;
8) преподаватель-организатор основ безопасности жизнедеятельности;
9) руководитель физического воспитания.

Важную роль в воспитательном процессе играет куратор группы, который 
закрепляется за студенческой группой с целью обеспечения единства профессионального



воспитания и обучения студентов, повышения эффективности учебно-воспитательного 
процесса, усиления влияния преподавательского состава на формирование личности 
будущих специалистов.

Кураторы групп используют в своей деятельности разнообразные формы: 
тематические вечера, научные конференции, экскурсии, круглые столы, спортивные 
мероприятия, концерты художественной самодеятельности, походы в кино и театр, 
посещение обучающихся в общежитии и по месту жительства.

На основе o6uQ(etexHHKyMOBCKoro плана кураторы групп ежегодно составляют 
планы воспитательной работы со студентами закрепленных учебных групп.

Один раз в неделю куратор группы работает с группой на тематическом 
кураторском часе.

На тематических кураторских часах обсуждаются различные темы, такие как: 
пропаганда ЗОЖ, беседы, посвященные профилактике употребления алкоголя, курения, 
привитие культуры поведения в общественных местах и многое другое. На 
административных - обсуждение итогов успеваемости и посещаемости за месяц, итогов 
экзаменационных сессий.

ОГАПОУ «РАТТ» реализует целевую программу «Социально-психологическая 
адаптация студентов 1 курса». С этой целью в техникуме ежегодно проводится ряд 
социологических исследований, позволяющих, с одной стороны, выявить проблемы, 
имеющие место в области организации внеучебной деятельности студентов и 
воспитательной работы, а с другой - определить наиболее эффективные пути и способы 
их решения.

С учетом возрастных, особенностей студентов техникума разработана и 
реализуется целевая программа «Профилактика правонарушений и асоциальных 
проявлений».

Также в техникуме осуществляется профориентационная работа с выпускниками 
общеобразовательных школ с целью популяризации профессий, необходимых для 
устойчивого развития общепита. В рамках данного проекта ведется работа со студентами 
техникума, направленная на повышение профессиональной грамотности и 
конкурентоспособности на рынке труда.



7. НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ СИСТЕМЫ ОЦЕНКИ 
КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ППКРС

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер оценка 
качества освоения обучающимися основных образовательных программ включает 
текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую 
аттестацию обучающихся.

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и 
промежуточной аттестации, обучающихся по ППКРС осуществляется в соответствии 
ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, Положением о текущей и 
промежуточной аттестации обучающихся в ОГАПОУ "РАТТ"

7.1 Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости 
и промежуточной аттестации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

В соответствии с требованиями ФГОС СПО для аттестации обучающихся на 
соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям ППКРС по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер созданы следующие фонды оценочных средств для 
проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации:

1. Методические рекомендации для преподавателей по разработке системы
оценочных средств и технологий для проведения текущего контроля успеваемости по 
дисциплинам и профессиональным модулям ППКРС.

2. Методические рекомендации для преподавателей по разработке системы
оценочных средств и технологий для проведения промежуточной аттестации по 
дисциплинам (профессиональным модулям) ППКРС (в форме зачетов, диф.зачетов, 
экзаменов, комплексных экзаменов, курсовых работ и т.п.) и практикам.

3. Вопросы и задания для контрольных работ по дисциплинам учебного плана.
4. Темы рефератов по дисциплинам учебного плана.
5. Вопросы и задания к зачетам, дифференцированным зачетам и экзаменам по 

дисциплинам учебного плана.
6. Контрольные тесты по дисциплинам учебного плана.
Перечисленные фонды оценочных средств представлены в Фондах оценочных 

средств ППКРС.
7.2. Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
В соответствии с требованиями ФГОС СПО для аттестации обучающихся на 

соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям ППКРС по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер созданы следующие фонды оценочных средств для 
проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации:

1. Методические рекомендации для преподавателей по разработке системы
оценочных средств и технологий для проведения текущего контроля успеваемости по 
дисциплинам и профессиональным модулям ППКРС (заданий для контрольных работ, 
вопросов для коллоквиумов, тематики докладов, рефератов и т.п.).

2. Методические рекомендации для преподавателей по разработке системы
оценочных средств и технологий для проведения промежуточной аттестации по 
дисциплинам (профессиональным модулям) ППКРС (в форме зачетов, диф.зачетов, 
экзаменов, комплексных экзаменов, курсовых работ и т.п.) и практикам.

3. Вопросы и задания для контрольных работ по дисциплинам учебного плана.
4. Темы рефератов по дисциплинам учебного плана.
5. Вопросы и задания к зачетам, дифференцированным зачетам и экзаменам по 

дисциплинам учебного плана.
6. Контрольные тесты по дисциплинам учебного плана.
Перечисленные фонды оценочных средств приводятся в рабочих программах 

учебных дисциплин и профессиональных модулей



7.3. Государственная итоговая аттестация выпускников ППКРС
Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является 

представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при 
изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных 
видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть 
представлены отчеты о ранее достигнутых результатах, сертификаты, свидетельства 
(дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест 
прохождения производственной практики.

Г осударственная итоговая аттестация включает защиту выпускной 
квалификационной работы в форме демонстрационного экзамена.

7.4. Рабочая программа воспитания
■ >;

7.4.1. Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 
программы:

Цель рабочей программы воспитания -  создание организационно-педагогических 
условий для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся в 
развитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 
общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции Российской 
Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых 
качеств квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена, 
определенных отраслевыми требованиями (корпоративной культурой).

Задачи:
-  формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;
-  организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения;
-  формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 
развития государства;

-  усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 
воспитания.

7.4.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении.

7.5. Календарный план воспитательной работы
Календарный план воспитательной работы представлен в приложении.



8. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЕО ПРОЦЕССА ДЛЯ ЛИЦ С 
ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

На основании Федерального закона от 24 ноября 1995 года № 181-ФЗ (ред. от 
29.12.2015 года) «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации»; Указа 
Президента Российской Федерации от 07.05.2012 года № 597 «О мероприятиях по 
реализации государственной социальной политики»; Указа Президента Российской 
Федерации от 07.05.2012 года№ 599 «О мерах по реализации государственной политики в 
области образования и науки»; Распоряжение Правительства РФ от 15.10.2012 года № 
1921-р «О комплексе мер, направленных на повышение эффективности реализации 
мероприятий по содействию трудоустройству инвалидов и на обеспечение доступности 
профессионального образования»; Письма Департамента государственной политики в 
сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 18 марта 2014 года №0^-281 «Требования к 
организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том 
числе оснащенности образовательного процесса», в техникуме созданы условия 
доступности для лиц с ограниченными возможностями здоровья.

Создание безбарьерной среды в ОГАПОУ «РАТТ» направлено на потребности 
следующих категорий инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья:

-  с нарушениями зрения;
-  с нарушениями слуха;

с ограничением двигательных функций.
8.1. Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья обеспечен 

доступ к фондам учебно - методической документации
На официальном сайте ОГАПОУ «РАТТ» https://belratt.ru/ представлены 

федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального 
образования, учебные планы, аннотации рабочих программ, учебно-методические 
материалы, разработанные педагогическими работниками техникума, обеспечен доступ 
всех студентов в интернет. Кроме того, доступ к этим документам возможен из любой 
точки, где есть интернет.

В учебно-методических комплексах по дисциплине «Физическая культура» и 
факультативу «Физическая культура» предусмотрены занятия по настольным и 
интеллектуальным видам спорта (шахматы, шашки и др.), разработана тематика 
рефератов.

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья обеспечены 
печатными и (или) электронными образовательными ресурсами в формах, 
адаптированных к ограничениям их здоровья.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест прохождения 
практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности.

В техникуме создана профессиональная и социокультурная толерантная среда, 
необходимая для формирования гражданской, правовой и профессиональной позиции 
соучастия, готовности всех членов коллектива к общению, сотрудничеству и обучению в 
инклюзивной форме.

Студенты ОГАПОУ «РАТТ» принимают участие в добровольческом 
(волонтерском) движении, в ежегодном благотворительном движении «Белый цветок», 
направленных на развитие способностей толерантно воспринимать социальные, 
личностные и культурные различия.

8.2. Материально-технические условия, обеспечивающие возможность 
беспрепятственного доступа обучающихся с ограниченными возможностями 
здоровья в аудитории и другие помещения.

Обеспечена доступность к прилегающей территории учебных корпусов по адресу: 
309310 Белгородская область пос. Ракитное ул. Коммунаров 11. Входные пути, пути 
перемещения внутри здания и территория соответствуют условиям беспрепятственного,

https://belratt.ru/


безопасного и удобного передвижения маломобильных групп студентов с ограниченными 
возможностями, беспрепятственному подъезду машин скорой помощи.

На пункте охраны у дежурного есть возможность оперативно вызвать врача.
В учебном кабинете используется мультимедийное оборудование: проектор, экран, 

колонки.
Обучающиеся инвалиды, как и все остальные студенты, могут обучаться по 

индивидуальному учебному плану в установленные сроки с учетом особенностей и 
образовательных потребностей конкретного обучающегося.

8.3. Организация итоговой аттестации для обучающихся с ограниченными 
возможностями здоровья

Государственная итоговая аттестация выпускников с ограниченными 
возможностями здоровья является обязательной и осуществляется после освоения 
основной образовательной программы в полном объеме.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной 
работы определяются Порядком проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования и локальными 
нормативными документами ОГАПОУ «РАТТ».

Выпускники с ограниченными возможностями здоровья при подготовке к 
государственной итоговой аттестации и в период ее проведения имеют возможность 
доступа в аудитории, к библиотечным ресурсам техникума.

8.4. Технические средства для обучающихся с ограниченными возможностями 
здоровья

Для слабовидящих студентов в учебном кабинете предусмотрена возможность 
просмотра удаленных объектов на экране.

Предусмотрена возможность альтернативных устройств ввода информации: 
специальная операционная система Windows, такая как экранная клавиатура, с помощью 
которой можно вводить текст, настраивать действия Windows при вводе с помощью 
клавиатуры или мыши.

Для слабослышащих студентов имеются мультимедийные средства и 
видеоматериалы.





РЕЦЕНЗИЯ
на основную профессиональную образовательную программу (ОПОП) 

среднего профессионального образования (СПО) 
по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих

43.0Е09 Повар, кондитер

Полное наименование профессиональной образовательной организации -  ОГАПОУ 
«Ракитянский агротехнологический техникум»
Адрес профессиональной образовательной организации -  Белгородская обл., пос. 
Ракитное, ул. Коммунаров, д. 11

Рецензируемая основная профессиональная образовательная программа 
представляет собой систему документов, разработанную на основе Федерального 
государственного образовательного стандарта для профессии среднего 
профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным Приказом 
Министерства образования и науки России от 09.12.2016 № 1569, профессионального 
стандарта Повар, утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ 
от 9 марта 2022 г. N ИЗн, профессионального стандарта Кондитер, утвержденного 
приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н, 
профессионального стандарта Пекарь, утвержденного приказом Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. № 914н.

Программа определяет уровень, квалификацию выпускника, нормативный список 
обучения.

Квалификация, присваиваемая выпускнику «повар», «кондитер». Область 
профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг населению 
(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 
услуги гостеприимства, общественное питание и прочее).

Нормативный срок обучения в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 
43.01.09 Повар, кондитер- 3  года 10 месяцев на базе основного общего образования.

В программе ППССЗ профессии 43.01.09 Повар, кондитер дана краткая 
характеристика деятельности выпускников, приведен полный перечень общих и 
профессиональных компетенций, которыми должен обладать выпускник в результате 
освоения программы.

В программе учтены требования профессионального стандарта Повар, 
утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 9 марта 2022 г. 
N 113н, профессионального стандарта Кондитер, утвержденного приказом Министерства 
труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н, профессионального 
стандарта Пекарь, утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ 
от 1 декабря 2015 г. № 914н., в области профессиональной деятельности выпускника, 
перечень профессиональных задач, которые должен решать выпускник в соответствии с 
видом профессиональной деятельности, а также удовлетворена потребность работодателя 
по введению в вариативную часть приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

Учтены требования профессиональных стандартов и требований ФГОС среднего 
общего образования в сфере достижения личностных результатов обучения.

Образовательная программа включает в себя перечень дисциплин и 
профессиональных модулей, необходимых для подготовки квалифицированного 
специалиста по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

Структура программы отражена в рабочем плане. Рабочий учебный план ППССЗ 
предусматривает изучение следующих учебных циклов: 

базовых учебных дисциплин; 
общепрофессионального;



профессионального;
И разделов: 
учебная практика;
Производственная практика;
Государственная итоговая аттестация.
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 
Базовые учебные дисциплины:
ОУД.01 Русский язык 
ОУД.02 Литература 
ОУД 03 История 
ОУД.04 Обществознание 
ОУД.05 География 
ОУД.Об Иностранный язык
ОУД.07 Математика ц
ОУД.08 Информатика
ОУД.09 Физическая культура
ОУД. 10 Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД. 11 Физика
ОУД. 12 Химия
ОУД. 13 Биология
ОУД. 14 Индивидуальный проект
ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА
Общепрофессиональный учебный цикл
ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего места
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
ОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культура 
ОПТ 0 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 
ОП.11 Психология общения
ОП.13 Основы финансовой грамотности и предпринимательства 
ОП.14 Основы бережливого производства
Обязательна часть ППССЗ по учебным циклам составляет около 70 процентов от 

общего объема времени, отведенного на освоение. Вариативная часть (около 30 
процентов) дает возможность расширения и углубления подготовки, определяемой 
содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и 
знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособностей выпускника в 
соответствии с запросами регионального рынка и возможностями продолжения 
образования.

Профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных модулей в 
соответствии с видами деятельности и присваиваемыми квалификациями, в соответствии 
с ФГОС ППКРС Повар, кондитер.

В состав каждого профессионального модуля входит от до двух 
междисциплинарных курсов, учебная и производственная практика по каждому модулю: 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента:

МДК.01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кул и н ар н ы х п о л у ф аб р и катов;

МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов;

УП.01 Учебная практика;
ПП.01 Производственная практика;



Квалификационный экзамен.
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:
МДК.02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
МДК.02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
УП.02 Учебная практика;
ПП.02 Производственная практика;
Квалификационный экзамен.
ПМ.ОЗ Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:
МДК.03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; д
МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
УП.ОЗ Учебная практика;
ПП.ОЗ Производственная практика;
Квалификационный экзамен.
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента:
МДК.04.01. Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков;
МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков;
УП.04 Учебная практика;
ПП.04 Производственная практика;
Квалификационный экзамен.
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента:
МДК.05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

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

мучных кондитерских изделий;
УП.05 Учебная практика;
ПП.05 Производственная практика:
К в ал и ф и к аци о н н ы й экзамен.
Так же предусмотрен демонстрационный экзамен в рамках государственной 

итоговой аттестации (8 семестр).
Базовая часть программы направлена на формирование профессиональных 

компетенций, согласно ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на 
формирование общих компетенций ОК 1-9 и профессиональных компетенций ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, ПК 3.1-3.6, ПК 4.1-4.5, ПК 5.1-5.5 обеспечивает формирование обобщенных 
трудовых функций (ОТФ) Профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», 
«Пекарь».

Вариативная часть направлена на получение дополнительного практического 
опыта, умений и знаний по приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента.

Каждая учебная общеобразовательная, общепрофесспональная дисциплины и 
междисциплинарный курс профессионального модуля предусматривают аттестацию в 
виде зачетов, дифференцированных зачетов, экзаменов, которые отражены в рабочем 
учебном плане.



Рабочие программы учебных и производственных практик соответствуют 
требованиям ФГОС СПО по ППКРС и требованиям работодателем. Для прохождения 
обучающимися практик -  техникумом заключены договора с Ракитянским 
РАЙПОГосударственная итоговая аттестация предусмотрена рабочим учебным планом на 
четвертом курсе в 8 семестре и проводится в соответствии с Приказом Минобрнауки 
России от 08.11.2021 г. N 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 
образования». На государственную итоговую аттестацию в форме демонстрационного 
экзамена отводится 2 недели.

Дисциплины учебного плана по рецензируемой ППКРС формируют весь 
необходимый перечень общих и профессиональных компетенций, предусмотренных 
ФГОС СПО, трудовые функции профессионального стандарта, дополнительные трудовые 
умения и знания (вариативная часть) согласно требованиям работодателя и личностные 
результаты выпускников. ,V;

В учебном процессе рецензируемой ППССЗ применяются практико­
ориентированные методы обучения активных и интерактивных форм проведения занятий.

В соответствии с требованиями ФГОС СПО для аттестации обучающихся на 
соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей 
ППКРС созданы фонды контрольно-оценочных средств для проведения текущего 
контроля успеваемости и промежуточной аттестации.

Эти фонды включают контрольные вопросы и типовые задания для практических 
занятий, лабораторных работ, контрольных работ, зачетов и экзаменов; тесты программы; 
примерную тематику рефератов и материалы Государственной итоговой аттестации, а 
также иные формы контроля, позволяющие оценить степень сформированное™ 
компетенций обучающихся.

Разработанная основная профессиональна образовательная программа подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих по специальности Зоотехния в полной мере 
соответствует заявленной квалификации специалиста. Предусмотренные дисциплины 
формируют высокий уровень компетенций, предусмотренных ФГОС СПО, имеют 
высокий уровень обеспеченности учебно-методической документацией и материалами. 
Представлены программы всех заявленных дисциплин, практик и итоговой 
государственной аттестации.

К образовательному процессу по ППКРС привлекаются преподаватели, мастера 
производственного обучения, имеющие опыт деятельности в организациях, 
соответствующей профессиональной сферы.

Структура учебного плана в целом логична и последовательна. При разработке 
ОПОП СПО ППКРС разработчики учли состояние перспективы развития предприятий 
якорного работодателя, социальных партнеров по профессии, что исключает
необходимость доучивания и переучивания выпускников.

Таким образом, основная профессиональная образовательная программа
подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер полностью соответствует ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
потребностям работодателя и рекомендуется к применению для подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих.

Рецензент:
Ф.И.О. Кутоманова Ольга Николаевна 
Место работы: Ракнтянское РАНПО 

щатель правления

Дата: «30» августа 2023 года





ЛИСТ СОГЛАСОВАНИЯ
ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, 

СЛУЖАЩИХ ПО ПРОФЕССИИ СПО 
43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР

Срок обучения Зг.10 мес. на базе основного общего образования 
Дата составления: 30.08.2023 г.

1. Общие сведения о предприятии (организации)
Название

предприятия
(организации)

Руководитель (ФИО) ’ Факс

Ракитянское Райпо Кутоманова О.Н. 35171

2. Программа документации
ФГОС
Рабочий учебный план
Рабочие программы профессиональных модулей

3. Квалификация, ВПД, профессиональные компетенции
1 Квалификации

33.011 Повар 
33.010 Кондитер

2 Виды профессиональной деятельности (ВПД) и соответствующие 
профессиональные компетенции (ПК)
ВПД 1. Приготовление и подготовка 
к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы 
для обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, 
подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика
ПК 1.3 Проводить приготовление и 
подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья
ПК 1.4 Проводить приготовление и 
подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролик

ВПД 2. Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и



0

регламентами
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного 
ассортимента
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента 
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макароны 
изделий разнообразного ассортимента 
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента 
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика разнообразного 
ассортимента

ВПД 3. Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

ПК 3.1. Приготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок разнообразного 
ассортимента
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного 
ассортимента
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных 
закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление,



творческое оформление и подготовку к 
зеализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента
Ж  3.6. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента

ШД 4. Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента

Ж  4.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 
эазнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, 
десертов, разнообразного ассортимента 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, 
десертов, разнообразного ассортимента 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков 
разнообразного ассортимента 
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков 
разнообразного ассортимента

ВПД 5. Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место 
кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к 
работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и 
подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента 
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов



разнообразного ассортимента
3 Профессиональные модули (ПМ) и входящие в них меж дисциплинарные курсы

(МДК)
ПМ.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента -  217 
часов, в т.ч:
МДК.01.01. Организация
приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов - 42 часа;
МДК.01.02. Процессы приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов - 55 часов;
УП.01 Учебная практика -  36 часов; 
ПП.01 Производственная практика -  72 
часа;
Квалификационный экзамен -  12 часов. 
ПМ.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента -  770 
часов, в т.ч.:
МДК.02.01. Организация
приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок -  
42 часа;
МДК.02.02. Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок -  104 часа;
УП.02 Учебная практика -  288 часов; 
ПП.02 Производственная практика -  
324 часа;
Квалификационный экзамен -  12 часов. 
ПМ.ОЗ Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента -  622 
часа, в т.ч.:
МДК.03.01. Организация
приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок -  
68 часов;
МДК.03.02. Процессы приготовления, 
подготовки к реализации презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок -  326 часов;
УП.03 Учебная практика -  72 часа;____

Вариативная часть 832 часа направлена на 
увеличение часов учебных дисциплин, 
профессиональных модулей и распределена 
следующим образом:
ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности - 36 часов; 
ОП. 05 Основы калькуляции и учета - 4 
часа;
ОП.10 Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний - 32 часа;
ОП.11 Психология общения - 36 часов; 
ОП.12 Организация обслуживания - 36 
часов;
ОП.13 Основы финансовой грамотности и 
предпринимательства - 36 часов;
ОП.14 Основы бережливого производства - 
36 часов;
ПМ 01. Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента - 62 часов;
ПМ 02. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента - 122 часа;
ПМ 03. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента - 260 часов; 
ПМ 04. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента - 60 часов;
ПМ 05. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента - 148 часов.



ПП. 03 Производственная практика -  
144 часа;
Квалификационный экзамен -  12 часов. 
ПМ.04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного
ассортимента -  625 часов, в т.ч.:
МДК.04.01. Организация
приготовления, подготовка к 
реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков -  80 
часов;
МДК.04.02. Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, 
напитков - 172 часа;
УП.04 Учебная практика -  144 часа;
ПП. 04 Производственная практика -  
216 часов; Квалификационный экзамен 
-  12 часов.
ПМ.05 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
разнообразного ассортимента -  927 
часов, в том числе:
МДК 05.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий -  84 часа;
МДК 05.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий -  327 часов;
УП.05 Учебная практика-252 часа;
ПП. 04 Производственная практика -  
252 часа; Квалификационный экзамен -  
12 часов.

СОГЛАСОВАНО:
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5. Программы учебных дисциплин, междисциплинарных курсов и профессиональных модулей, учебных и производственных практик, подвергшиеся обновлению и корректировке:УД.17 История родного краяУД.19 Социальная адаптация и основы социально-правовых знанийУД.20 Психология общенияОП.09 Физическая культура/адаптивная физическая культураПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента:МДК.04.01. Организация приготовления, подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков;МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков.УП.04 Учебная практика;ПП.04 Производственная практика;Квалификационный экзамен.ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента:МДК.05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;МДК.05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;УП.05 Учебная практика;ПП.05 Производственная практика;Квалификационный экзамен.
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