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Описание образовательной программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Основная профессиональная образовательная программа 

 

Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, реализуется в ГПОУ «Таштагольский техникум горных технологий и сферы 

обслуживания» (далее по тексту техникум) по программе базовой подготовки на базе основного 

общего образования. 

ОПОП СПО представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную 

образовательной организацией с учетом требований регионального рынка труда на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта специальности среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016г. №1569, зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 N 44898. 

ОПОП СПО регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника 

по данной специальности и включает в себя учебный план, рабочие программы дисциплин, 

профессиональных модулей, производственной практики и другие методические материалы, 

обеспечивающие качественную подготовку обучающихся. 
ОПОП СПО ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных 

планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ 

профессиональных модулей, программы производственного практики, методических 

материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся, в соответствии с запросами 

работодателей, особенностей образовательного процесса, развития региона, науки, культуры, 

экономики, техники, технологий и социальной сферы в рамках, установленных 

соответствующим ФГОС СПО. 

 

 

1.2. Сроки освоения ОПОП и присваиваемая квалификация 

Нормативные сроки освоения ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

базовой подготовки по очной форме получения образования и присваиваемая 

квалификация приведены в таблице: 

Таблица 1  

 

Уровень образования, 

необходимый для приема на 

обучение по ППКРС 

Наименование 

квалификации 

базовой 

подготовки 

Срок получения СПО по 

ППКРС базовой подготовки в 

очной форме обучения 

На базе основного общего 

образования 

Повар, кондитер 3 года 10 месяцев 

 

Срок получения СПО по ППКРС базовой подготовки независимо от применяемых 

образовательных технологий увеличиваются для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья - не более чем на 10 месяцев. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 

− сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) 
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2.2. Основные виды деятельности выпускников 

Основные виды деятельности выпускников:  
− 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 хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента;  

− выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. 

 

2.3.Основные виды деятельности и профессиональные компетенции 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам деятельности: 

 

Вид профессиональной 

деятельности 

Код компетенции Наименование профессиональных 

компетенций 

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, кролика. 

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 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 
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ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 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 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать 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 реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи. 

разнообразного ассортимента. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

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. 
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напитков разнообразного 

ассортимента 

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. 

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. 
 ДПК 5.1. Осуществлять изготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации 

низкокалорийных  пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента. 

 ДПК.5.2. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

 

 

3. ОРГАНИЗАЦИЯ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА 

Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с 

одновременным получением среднего общего образования в пределах ППКРС. ППКРС 

предусматривает изучение следующих учебных циклов:  
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Общеобразовательного цикла 

профессионального;  

и разделов:  

учебная практика;  

производственная практика (по профилю специальности);  

промежуточная аттестация;  

государственная итоговая аттестация.  

Изучаемые общепрофессиональные дисциплины и профессиональные модули: 

Общепрофессиональные дисциплины: 

ОП 01Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

ОП 02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03 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 

ОП 10 Экологические основы природопользования 

ОП 11 Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные 

информационные и коммуникационные технологии 

ОП 12 Основы предпринимательской деятельности 

ОП 13 Эстетика и дизайн кулинарных и кондитерских изделий 

 

Профессиональные модули: 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Практика является обязательным разделом ППКРС.  

Она представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения 

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  

При реализации ППКРС предусматриваются следующие виды практик: 

 учебная и производственная.  

Учебная практика и производственная практика проводятся образовательной 

организацией при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько 

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

профессиональных модулей.  

Учебная практика:  

УП 01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

УП 02.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

УП 03.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
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кулинарных изделий, закусок 

УП 04.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков  

УП 05.01. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 

Производственная практика:  

ПП 01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

ПП 02.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

ПП 03.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПП 04.01 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков  

ПП 05.01. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Государственная итоговая аттестация: в форме демонстрационного экзамена.  


