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Раздел 1. Характеристика подготовки по специальности. 

1.1.Реализуемая образовательная программа среднего 

профессионального образования. 

Настоящая основная образовательная программа по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

ПООП СПО определяет рекомендованный объем и содержание 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, примерные условия образовательной 

деятельности. 

ПООП СПО разработана для реализации образовательной программы 

на базе среднего общего образования.  

ОПОП разработана на основе примерной основной образовательной 

программы, разработанной Федеральным  учебно-методическим  

объединением в системе среднего профессионального образования по 

укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной 

программы: Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Основная профессиональная образовательная программа реализуется 

с использованием сетевой формы на основе договора о сетевой форме 

реализации образовательных программ с  Муниципальным бюджетным 

учреждением  «Спортивная школа г. Орлова Кировской области» от 20 

августа  2023 года №1. 

 

 

. 



1.2.Нормативные документы для разработки ОПОП. 

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

образовании в Российской Федерации»; 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об 

утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 

программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных 

основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828); 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок 

организации образовательной деятельности); 

 Приказ Минобрнауки России от 8 ноября 2021 г. N 800 Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования. 

 Приказ Минобрнауки России от 5 августа 2020 г. № 885, Приказ 

Минпросвещения РФ № 390  «Об утверждении Положения о практике 

обучающихся».  

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  

приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской 

Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;  



 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  

приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской 

Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 

38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  

приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской 

Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 

40270); 4-й и 5-й уровни квалификации. 

- Устава колледжа  

 

1.3.Нормативные сроки освоения ОПОП. 

Формы получения образования: допускается только в 

профессиональной образовательной организации или в образовательной 

организации высшего образования  

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего 

общего образования: 4464 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, 

реализуемой на базе среднего общего образования в очной форме – 2 года 

10 месяцев. 

Срок получения образования по образовательной программе в 

заочной форме  обучения, вне зависимости от применяемых 

образовательных технологий, увеличивается  по сравнению со сроком 

получения образования в очной форме обучения: 

- не более чем на 1,5 года на базе основного общего образования;  

- не более чем на  1 год на базе среднего общего образования. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования 

по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе 



основного общего образования с одновременным получением среднего 

общего образования: 5940 часов. 

  

1.4.Требования к поступающим. 

Поступить в образовательное учреждение для освоения ОПОП могут 

лица, имеющие основное общее образование, среднее (полное) общее 

образование на конкурсной основе. В качестве вступительных испытаний 

принимаются результаты ЕГЭ, результаты государственной (итоговой) 

аттестации выпускников 9-ых классов по русскому языку и математике. 

При отсутствии таковых проводятся дополнительные испытания по  

дисциплинам русский язык и математика в письменной форме. При 

зачислении обязательно наличие подлинника документа об образовании. 

 1.5. Рекомендуемый перечень профессий рабочих, 

должностей служащих к освоению в рамках программы подготовки 

специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

ПЕРЕЧЕНЬ 

ПРОФЕССИЙ РАБОЧИХ, ДОЛЖНОСТЕЙ СЛУЖАЩИХ, 

РЕКОМЕНДУЕМЫХ 

К ОСВОЕНИЮ В РАМКАХ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ 

43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО 

 

Код по Перечню профессий рабочих, должностей служащих, по 

которым осуществляется профессиональное обучение, 

утвержденному приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 2 июля 2013 г. N 513 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 8 августа 2013 г., 

регистрационный N 29322), с изменениями, внесенными приказами 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 

декабря 2013 г. N 1348 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 января 2014 г., регистрационный N 

31163), от 28 марта 2014 г. N 244 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 15 апреля 2014 г., 

регистрационный N 31953) и от 27 июня 2014 г. N 695 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

Наименование 

профессий 

рабочих, 

должностей 

служащих 



22 июля 2014 г., регистрационный N 33205) 

1 2 

16472 Пекарь 

16675 Повар 

12901 Кондитер 

 

 1.6 Структура образовательной программы 

Образовательная программа имеет следующую структуру: 

Общий гуманитарный социально-экономический цикл; 

Математический и общий естественно-научный цикл; 

Общепрофессиональный цикл; 

Профессиональный цикл; 

Государственная итоговая аттестация. 

Структура и объем образовательной программы. 

Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы в академических 

часах при получении 

квалификации специалиста 

среднего звена «бухгалтер» 

В соответствии 

с ФГОС 

фактически 

Общий гуманитарный социально-экономический 

цикл; 

Не менее 324 410 

Математический и общий естественно-научный 

цикл; 

Не менее 108 148 

Общепрофессиональный цикл; Не менее 468 710 

Профессиональный цикл; Не менее 1008 1324 

Государственная итоговая аттестация 216 216 

Производственная преддипломная практика 144 144 



Общий объем образовательной программы 

На базе среднего общего образования 2952 2952 

На базе основного общего образования, включая 

получение среднего общего образования в 

соответствии с требованиями ФГОС СОО 

4464 4464 

 

Раздел 2. Характеристика профессиональной деятельности 

выпускников и требования к результатам освоения ОПОП. 

2.1.Характеристика профессиональной деятельности 

выпускников. 

2.1.1.Область профессиональной деятельности выпускников. 

 Область профессиональной деятельности, в которой  выпускники,  

освоившие образовательную программу  могут осуществлять 

профессиональную деятельность 08 Финансы и экономика. 

Перечень профессиональных стандартов, соответствующих 

профессиональной деятельности выпускников  образовательной программы 

среднего профессионального образования по специальности 38.02.01 

«Экономика и бухгалтерский учет (по отраслям)» 

Код 

профессионального 

стандарта 

 

Наименование профессионального стандарта 

08.002 Профессиональный стандарт «Бухгалтер», утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской федерации 

от 22 декабря 2014 года № 1061н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 23 января 2015 г., 

регистрационный № 35697) 

08.006 Профессиональный стандарт «Специалист по внутреннему 

контролю (внутренний контролер)», утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской федерации 

от 22 апреля 2015 года № 236н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 13 мая2015 г., регистрационный 

№37271) 

08.023 Профессиональный стандарт «Аудитор», утвержден приказом 



Министерства труда и социальной защиты Российской федерации 

от 19 октября 2015 года № 728н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 23 ноября 2015 г., 

регистрационный № 39802) 

 

2.2. Требования к результатам освоения ОПОП. 

В результате освоения образовательной программы у выпускника 

должны быть сформированы общие и профессиональные компетенции. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

следующими общими компетенциями (далее - ОК): 

2.2.1.Общие компетенции. 

Код 

компе

тенци

и 

Формулировка 

компетенции 
Знания,      умения  

ОК 

01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структура плана 

для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 



ОК 

02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 

03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; выстраивать траектории 

профессионального и личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 

ОК 

04 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 

05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов. 

ОК 

06 

Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 

07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности). 



в чрезвычайных 

ситуациях. 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 

08 

Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных 

целей; применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной профессии 

(специальности) 

Знания: роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии (специальности); 

средства профилактики перенапряжения. 

ОК 

09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 

10 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 



ОК 

11 

Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

2.2.2.Основные виды профессиональной деятельности. 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.)1. 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 

квалификациям (сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация 

«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение 

процессов приготовления 

и подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

Осваивается 

                                                           
№ 34779). 



закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

Осваивается 



подчиненного персонала подчиненного персонала 

 

 

   2.2.3. Профессиональные компетенции. 

Раздел 3.Документы, определяющие содержание и 

организацию образовательного процесса. 

3.3. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть 

готов к выполнению основных видов деятельности согласно получаемой 

квалификации специалиста среднего звена, указанной в пункте 1.11 

настоящего ФГОС СПО: 

организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 



потребителей, видов и форм обслуживания; 

организация и контроль текущей, деятельности подчиненного 

персонала. 

Также к основным видам деятельности относится освоение одной или 

нескольких профессий рабочих, должностей служащих, указанных в 

приложении N 1 к настоящему ФГОС СПО. 

3.4. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен 

обладать профессиональными компетенциями (далее - ПК), 

соответствующими основным видам деятельности: 

3.4.1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

3.4.2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: 



ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

3.4.3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 



подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

3.4.4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания: 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 



подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

3.4.5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с 



учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

3.4.6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем 

месте. 

3.1.Учебный план специальности  

3.1.1.Пояснительная записка к учебному плану. 

 Настоящий учебный план образовательной программы среднего 

профессионального образования (далее ОП СПО) программы подготовки 

специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело на базе среднего общего образования 



Кировского областного государственного профессионального 

образовательного бюджетного учреждения «Орлово-Вятский 

сельскохозяйственный колледж» разработан на основе: 

1.Федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности среднего профессионального образования (далее – СПО) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации № 1565 от 09 

декабря 2016г., зарегистрированного Министерством юстиции Российской 

Федерации (рег. № 44828 от 20.12.2016) 

2. ОПОП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело), разработанной КОГПОБУ «Орлово-Вятский сельскохозяйственный 

колледж»   утвержденной 01.04.2021 г. 

3. Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 14 июня 2013г. № 464 «Об утверждении порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

4.Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 15 декабря 2014 г. № 1580 "О внесении изменений в порядок организации 

и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденный 

Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 

июня 2013 г. № 464"; 

5. Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 28 мая 2014 г. № 594 "Об утверждении Порядка разработки примерных 

основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения 

реестра примерных основных образовательных программ"; 

6. Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 16 августа 2013 г. № 968 "Об утверждении порядка проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования"; 



Срок освоения ППССЗ базовой подготовки по очной форме обучения 

составляет 165 недель на базе основного общего образования. 

Срок освоения ППССЗ базовой подготовки по заочной форме обучения 

увеличивается на один год. 

Максимальная нагрузка обучающихся в период теоретического 

обучения не превышает 54 часа в неделю, включает все виды аудиторной и 

внеаудиторной учебной работы, включая консультации, по освоению 

ППССЗ.  

Все виды практик, проводятся концентрированно в несколько 

периодов. Учебная практика 

и производственная практика реализуются в соответствии с графиком 

учебного процесса. По освоении 

программы практик студенты представляют дневник-отчет, по которому 

проводится собеседование. 

Преддипломная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которой соответствует профилю подготовки обучающихся и 

тематике выпускной квалификационной (дипломной работы). 

Различные формы аудиторных занятий (уроки, семинары, зачеты, 

конференции и т.д.), 

групповые занятия, самостоятельная подготовка, учебная и 

производственная практика 

обеспечивают овладение обучающимися общими и профессиональными 

компетенциями в 

соответствии с требованиями специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.    Теоретические  и    практические    занятия    носят    

практико-ориентированный    характер.    При  проведении   практических   

занятий   в   зависимости   от   сложности   изучаемой   темы   и   технических 

условий возможно деление учебной группы на подгруппы от  8 до 15 

человек. 



Занятия проводятся в учебных кабинетах и лабораториях, где особое 

внимание уделяется организации самостоятельной работы обучающихся. 

Для организации самостоятельной работы созданы условия в читальном 

зале библиотеки и 2-х кабинетах информатики с выходом в сеть Интернет 

для выполнения презентаций и подготовки к практическим занятиям и 

лабораторным работам. 

 

4.1 Формирование структуры ООП с учетом вариативной части 

Образовательная программа имеет следующую структуру: 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл –466 часов; 

Математический и общий естественно-научный цикл –220 часов; 

Общепрофессиональный цикл – 1026 часов; 

Профессиональный цикл – 2392 часа. 

Государственная итоговая аттестация – 216 часов. 

Производственная преддипломная практика – 144 часа 

Всего на базе среднего образования - 4464 часа. 

Объем обязательной части ОПОП составляет 2952 часа, или 69,5%, 

вариативная часть 1296 часов, или 30,5%. 

Распределение вариативной части ППССЗ осуществлено с учётом 

запросов и рекомендаций работодателей и утверждено на заседании Совета 

Колледжа (Приказ №142 от 01.03.2021г) 

Объем времени (890 часов) вариативной части учебных циклов 

ППССЗ, определенный ФГОС СПО ППССЗ 38.02.01 Экономика и 

бухгалтерский учет (по отраслям) распределен следующим образом: 

Распределение вариативной части ОПОП 
 

Индекс Элементы учебного процесса Вариативная часть 

ОПОП 

 

 

 

 

Всего В том 

числе 

лаб.и 

практ. 

заняти

й 

1 2 3 4 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл  34 34 



ОГСЭ.01 Основы философии 12 12 

ОГСЭ.02 История 12 12 

ОГСЭ.05 Психология общения 10 10 

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл  40 24 

ЕН 03 Информатика 40 24 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 378 206 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 30 10 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 50 20 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 30 10 

ОП 10 
Бухгалтерский учёт в общественном питании \  

Технологии работы с информацией (для инвалидов и лиц с 

ОВЗ) 

100 60 

ОП 11 Контроль качества продукции и услуг общественного питания 120 80 

ОП 12 Документационное обеспечение управления 48 26 

П.00 Профессиональный цикл   

ПМ. 01 
Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

76 76 

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

20 20 

МДК.01.02 
 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

20 20 

ПП. 01 Производственная практика 36 36 

ПМ 02 

 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

20 20 

МДК.02.01 
 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

20 20 

ПМ 03 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

40 40 

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

20 20 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

20 20 

ПМ 04 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

40 40 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

20 20 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

20 20 



ПМ 05 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

20 20 

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

20 20 

ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

36 36 

ПП. 06 Учебная практика 36 36 

ПМ.07 
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (повар, кондитер, пекарь)2 

252 220 

МДК 07.01 Выполнение работ по профессии рабочих «повар» 36 20 

МДК 07.02 Выполнение работ по профессии рабочих «кондитер» 36 20 

УП. 07 Учебная практика 72 72 

ПП .07 Производственная практика 108 108 

ПА Промежуточная аттестация3 216  

ППП Производственная преддипломная практика 144 144 

 Всего 1296  

 

Предложенное    распределение    вариативной    части    циклов ППССЗ    

дает    возможность расширения и углубления подготовки, определяемой 

содержанием обязательной (инвариантной) части, получение 

дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для 

обеспечения конкурентоспособности выпускника по ППССЗ  в 

соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностей 

продолжения образования. 

 

4.2 Формы проведения консультаций 

В общем гуманитарном и социально - экономическом, 

математическом и общем естественно научном, общепрофессиональном и 

профессиональном циклах образовательной программы выделяется объем 

работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам 

учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, 

консультации, лекции, семинары). 

                                                           
2 Разрабатывается образовательной организацией самостоятельно с учетом выбора профессии 
(ий), запросов регионального рынка труда 
3 Проводится за счет часов вариативной части образовательной программы  



 

4.3.Формы поведения промежуточной аттестации 

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме 

дифференцированных зачетов, 

экзаменов и экзаменов квалификационных. В первом семестре 

промежуточная аттестация не 

предусмотрена. Аудиторные контрольные работы и дифференцированные 

зачеты проводится за 

счет часов, отведенных на освоение учебных дисциплин и модулей. 

Количество экзаменов в 

учебном году не превышает 8. В межсессионный период выполняются 

домашние контрольные 

работы, количество которых в учебном году не превышает десяти. 

Экзамены квалификационные 

проводятся   по   завершению теоретического обучения   и   

прохождению   практики     по   каждому профессиональному модулю. Для 

проведения этого экзамена разработаны комплекты контрольно-оценочных 

средств, предназначенные для контроля и оценки результатов освоения 

профессионального модуля. Экзамены проводятся в день, освобожденный 

от других форм учебной нагрузки. 

 

4.4. Форма проведения государственной итоговой аттестации 

(ГИА) 

Государственная итоговая аттестация обучающихся в Учреждении 

осуществляется государственной экзаменационной комиссией в 

соответствии с Приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 16 августа 2013г. № 968 «Об утверждении порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» и локальными 



нормативными актами в форме защиты выпускной квалификационной 

работы (дипломная работа). 

Темы выпускных квалификационных работ разрабатываются 

преподавателями колледжа совместно со специалистами предприятий или 

организаций, заинтересованных в разработке данных тем, и 

рассматриваются соответствующими методическими объединениями. При 

этом тематика дипломной работы должна соответствовать содержанию 

одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в ППССЗ. 

Государственная итоговая аттестация проводится после завершения 

полного курса обучения. На ГИА отводится 216 часов, из них на 

выполнение дипломной работы - 144 часа, защита дипломной работы - 72 

часа. 

 

  

 

3.1.2 Требования к структуре образовательной программы.  

3.1.2.Календарный график реализации ОПОП. (прилагается. см. 

Приложение) 

3.2.Перечень кабинетов , лабораторий, мастерских и др. для 

подготовки по специальности. 

Специальные помещения должны представлять собой учебные 

аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

 



Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории:  

химии; 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 

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

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 4: 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

3.3.Перечень  программ дисциплин, профессиональных модулей, 

производственных практик. 

Рабочие программы дисциплин и ПМ: 

 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ОГСЭ.01 Основы философии 

                                                           
4 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая 
культура" должна располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей 
проведение всех видов практических занятий, предусмотренных учебным планом. 
 



ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл  

ЕН.01 Химия 

ЕН.02 
Экологические основы  

природопользования 

ЕН.03 Информатика 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение   организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ОП 10 
Бухгалтерский учёт в общественном питании \  

Технологии работы с информацией (для инвалидов и лиц с ОВЗ) 

ОП 11 Контроль качества продукции и услуг общественного питания. 

ОП 12 Документационное обеспечение управления 

П.00 Профессиональный цикл 

ПМ. 01 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

МДК.01.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 
 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

УП. 01 Учебная практика 

ПП. 01 Производственная практика 

 Квалификационный экзамен 

ПМ 02 

 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК.02.01 
 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 



МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП. 02 Учебная практика 

ПП. 02 Производственная практика 

 Квалификационный экзамен 

ПМ 03 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК.03.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП. 03 Учебная практика 

ПП. 03 Производственная практика 

 Квалификационный экзамен 

ПМ 04 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП. 04 Учебная практика 

ПП. 04 Производственная практика 

 Квалификационный экзамен 

ПМ 05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

МДК.05.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

УП. 05 Учебная практика 

ПП. 05 Производственная практика 

 Квалификационный экзамен 

ПМ 06 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

 



МДК.06.01 
Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 

персонала 

УП 06 Учебная практика 

ПП. 06 Производственная практика 

 Квалификационный экзамен 

ПМ.07 

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (повар, кондитер,  

пекарь)5 

МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии «Повар» 

МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии «Кондитер» 

УП. 07 Учебная практика 

ПП .07 Производственная практика 

 Квалификационный экзамен 

 

Раздел 4.  Требования к условиям реализации образовательной 

программы. 

4.1. Материально-техническое обеспечение реализации 

образовательной программы. 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и 

баз практики по специальности. 

Образовательная организация, реализующая программу по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должна располагать 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам 

и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень 

материально- технического обеспечения, включает в себя:  

 

Оснащение лабораторий 

1. Лаборатория «Химии» 

                                                           
5 Разрабатывается образовательной организацией самостоятельно с учетом выбора профессии 
(ий), запросов регионального рынка труда 



Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  

Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Печь тигельная 

Спиртовка  

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 

Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный  

Электроплитка лабораторная 

Посуда:  

Бюксы  

Бюретка прямая с краном или оливой  

вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые  

Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  



Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости  

Стекла предметные  

Стекла предметные с углублением для капельного анализа  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пипеток  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Капсулаторка  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Ножницы  

Палочки графитовые  

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Фильтры беззольные  

Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  



Стекла часовые  

Эксикатор  

Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, 

человек). 

 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (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;  

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; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 



Слайсер;   

Куттер или бликсер (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» 

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 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 

 



6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику. 

Для организации практического обучения Колледж заключил 

договоры о практической подготовке со следующими организациями: 

1. КОГПОАУ «Кировский технологический колледж пищевой 

промышленности» - для реализации практической подготовки по учебной 

дисциплине «Химия». 

2. КОГПОБУ «Вятский колледж профессиональных технологий, 

управления и сервиса» - реализация учебных практик по ПМ. 

3. ООО «Орловское кооперативное предприятие» - прохождение 

производственной практики. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной 

образовательной организации 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 

дело/34 Cooking»,  «Кондитерское дело/32 Confectioner/Pastry Cook»  (или 

их аналогов): 

 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 

Сифон 

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 

 

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. 

4.2 Кадровые условия 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. 

6.3. Расчеты нормативных затрат оказания государственных 

услуг по реализации образовательной программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы осуществляется в соответствии с 

Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных 

услуг по реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной 

Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере 

образования по реализации образовательной программы включают в себя 

затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного 

обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом 



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

по реализации государственной социальной политики». 

Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной 

образовательной программы СПО может отличаться в зависимости от 

требований нормативных актов субъектов РФ, а также применения сетевых 

форм, образовательных технологий, специальных условий получения 

образования обучающимися с ограниченными возможностями здоровья и 

других особенностей организации и осуществления образовательной 

деятельности. 

4.3.Учебно-методическое обеспечение реализации 

образовательной программы. 

 Основная профессиональная образовательная программа 

обеспечивеатся учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ОПОП: 

рабочими программами дисциплин, рабочими программами 

профессиональных модулей, программами учебных практик, программами 

производственной практики (по профилю специальности), преддипломной 

практики, а также необходимыми локальными актами и методическими 

рекомендациями (прилагаются, см. Приложение). 

Учебная аудиторная и внеаудиторная работа  сопровождается 

методическим обеспечением в виде УМК (учебно-методических 

комплексов) на бумажных носителях и в электронном виде с обоснованием 

времени, затрачиваемого на выполнение самостоятельной работы..  

 С целью методического сопровождения оценки качества уровня 

освоения дисциплин и компетенций по каждой дисциплине, 

профессиональному модулю создаются комплекты оценочных средств 

(косы). 



Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован 

печатными изданиями и электронными изданиями по каждой дисциплине 

(модулю) из расчета одно печатное издание по каждой дисциплине 

(модулю) на одного обучающегося. 

В качестве основной литературы колледж использует учебники, 

учебные пособия, предусмотренные ОПОП. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает 

официальные, справочно-библиографические и периодические издания 

в расчете 1–2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам 

библиотечного фонда, состоящим не менее чем  

из 3 наименований отечественных журналов. 

 Раздел 5. Оценка результатов освоения основной 

профессиональной образовательной программы. 

5.1.Организация текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся. 

Организация текущей и промежуточной аттестации обучающихся 

осуществляется  в соответствии с Положением  О форме, периодичности и 

порядке текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 

обучающихся Кировского областного государственного профессионального 

образовательного бюджетного учреждения «Орлово-Вятский 

сельскохозяйственный колледж»  (прилагается). 

5.2.Порядок выполнения и защиты выпускной 

квалификационной работы. 

Порядок подготовки и защиты выпускной квалификационной работы 

определяется соответствующим положением «О выпускной 

квалификационной работе» (прилагается). 

 5.3.Организация итоговой аттестации выпускников. 



Государственная итоговая аттестация обучающихся в Учреждении 

осуществляется государственной экзаменационной комиссией в 

соответствии с Приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 16 августа 2013г. № 968 «Об утверждении порядка 

проведения итоговой государственной аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» и локальными 

нормативными актами в формах: демонстрационного экзамена и защиты 

выпускной квалификационной работы (дипломной  работы). 

Темы выпускных квалификационных работ разрабатываются 

преподавателями колледжа совместно со специалистами предприятий или 

организаций, заинтересованных в разработке данных тем, и 

рассматриваются соответствующими методическими объединениями. При 

этом тематика дипломной работы должна соответствовать содержанию 

одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в ППССЗ. 

Государственная итоговая аттестация проводится после завершения 

полного курса обучения. На ГИА отводится 216 часов, из них на 

выполнение дипломной работы - 144 часа, защита дипломной работы - 72 

часа. 

Организация итоговой аттестации обучающихся осуществляется  в 

соответствии с Положением об итоговой государственной аттестации 

выпускников. (прилагается). 

 Раздел 6. Документы, определяющие содержание и 

организацию воспитательной работы 

6.1 Рабочая программа воспитания 

Ля организации воспитательной работы в колледже составлена 

рабочая программа воспитания по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. (приложение) 

6.2 Календарный план воспитательной работы 

Для реализации программы воспитания разработан календарный 

план воспитательной работы (приложение) 
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