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1. Общие положения 

 
1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной 

профессиональной образовательной программы 

 

Основная профессиональная образовательная программа (далее - 

ОПОП) краевого государственного бюджетного  профессионального 

образовательного учреждения «Лазовский колледж технологий и туризма» 

(далее -  колледж) - комплекс нормативно-методической документации, 

регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки 

обучающихся и выпускников по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 Нормативную правовую основу разработки основной 

профессиональной образовательной программы составляют:  

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

Российской Федерации»;  

- Федеральный государственный образовательный стандарт  по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016г. N1569; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ 

от 17 мая 2012 г. N 413; 

- Приказ 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»; 

- Приказ Министерства и образования науки Российской Федерации от 

16.08.2013   № 968  «Об утверждении Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 8 сентября 2015 г. N 610н  «Об утверждении профессионального стандарта 

«Повар»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 7 сентября 2015 г. N 597н  «Об утверждении профессионального стандарта 

«Кондитер»; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 



 

Федерации, Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 

№ 885/390 "О практической подготовке обучающихся"; 

- Устав колледжа. 

     1.2. Общая характеристика ОПОП 

 ОПОП  представляет собой комплекс основных характеристик 

образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно-

педагогические условия, формы аттестации, которые представлены в виде 

учебного плана, календарного учебного графика,  рабочих программ учебных 

предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных компонентов, а 

также оценочных и методических материалов. 

 Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации 

На базе 

Наименование 

квалификаций по 

образованию 

Сроки 

Основного общего 

образования 
поваркондитер 3 года 10 месяцев 

 

 

1.3. Формы аттестации 

 

 Контроль  качества освоения образовательной программы включает 

текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную 

итоговую аттестации обучающихся.  

Текущий  контроль  успеваемости  осуществляется  в  соответствии  с  

рабочими программами предметов, учебных дисциплин и профессиональных 

модулей.  

Знания  и  умения,  обучающихся  определяются  оценками  «отлично»,  

«хорошо», «удовлетворительно», «зачтено», которые указываются в 

приложении к диплому о среднем профессиональном образовании.  

В  журналах  оценки  проставляются  цифрами  «5»,  «4»,  «3»,  «2».   

В зачетных книжках – 5 (отлично), 4 (хорошо), 3 (удовлетворительно), 

зачет.   

Конкретные формы и процедуры промежуточной аттестации доводятся 

до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала 

обучения.  

Промежуточная  аттестация  обучающихся  предназначена для 

оценивания промежуточных и окончательных результатов обучения. 

 Формы проведения промежуточной аттестации определяются учебным 

планом. 

 Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 

достижений поэтапным требованиям ППКРС (текущий контроль 



 

успеваемости и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных 

средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и 

освоенные компетенции.  

  

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

 

2.1 Область профессиональной деятельности выпускников 

        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). 

2.2 Объекты профессиональной деятельности выпускников 

    основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных 

блюд,  хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 

 технологическое оборудование пищевого и кондитерского 

производства; 

 посуда и инвентарь; 

 процессы и операции приготовления продукции питания. 

2.3 Виды профессиональной 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 холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

 

2.4.   Планируемые результаты 

 

 В результате освоения данной ОПОП СПО выпускник должен обладать 

общими компетенциями, включающими в себя способность: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 



 

применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

ОК 7.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

 

ПМ.01 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 регламентом. 

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, кролика. 

ПМ.02 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. 

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. 

ПМ.03 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 регламентом. 

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. 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентом. 

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. 

ПМ.05 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 

инструкцией 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. 

 

2.5. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 

квалификациям 

 
 



 

Наименование ПМ 

Квалификации для 

профессии 

СПО 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 
Повар  кондитер 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Повар  кондитер 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Повар  кондитер 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

Повар  кондитер 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Повар  кондитер 

 

3. Структура и содержание  ОПОП 

Структура образовательной программы включает обязательную и 

вариативную части. 

 Обязательная часть образовательной программы направлена на 

формирование профессиональных и общих компетенций, предусмотренных 

ФГОС.  

 Вариативная часть образовательной программы  направлена на 

освоение дополнительных элементов программы, с целью обеспечения 

соответствия выпускников требованиям регионального рынка труда и 

международных стандартов.  

 Образовательная программа имеет следующую структуру: 

 

Структура образовательной программы 
Объем образовательной 

программы в академических 

часах 

Общеобразовательный цикл 2213 

Общепрофессиональный  цикл 796 

Профессиональный цикл 2823 

Государственная итоговая аттестация:   

на базе основного общего образования 72 

Общий объем образовательной программы: 



 

на базе основного общего образования, включая получение 

среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования 

5904 

 

     Общеобразовательный цикл включает: общие учебные предметы, 

учебные предметы по выбору из обязательных предметных областей, 

дополнительные учебные предметы, курсы. 

 

3.1. Учебный план   

         Учебный  план  является частью основной образовательной программы 

и определяет:  

– перечень  изучаемых  учебных  дисциплин,  практик,  последовательность  

их  реализации  по  семестрам  обучения, основанных на их преемственности 

и обеспечивающих формирование компетенций;  

– продолжительность экзаменационных  сессий;  каникулярного времени;  

практик  и  государственной итоговой аттестации;  

– учебное  время,  отводимое  на  изучение  каждой  дисциплины,  освоение  

практики, его распределение по семестрам, на контактную и 

самостоятельную работу, а также по видам  учебных занятий; 

– формы промежуточной аттестации по каждой дисциплине, практике;   

– виды  и  продолжительность  государственной  итоговой  аттестации  в  

неделях,  а  также  трудоемкость  государственной  итоговой  аттестации  в  

зачетных  единицах  и академических часах. 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

составляет 36 академических часов в неделю.    

Продолжительность недели – шестидневная.  

Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 36 

академических часов в неделю, включая все виды занятий: занятия во 

взаимодействии с преподавателем, практики и самостоятельную работу в 

течение всего периода обучения. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных 

циклов образовательной программы в очной форме обучения выделено 97 

процентов от объема учебных циклов образовательной программы. 

 В учебные циклы включена промежуточная аттестация обучающихся, 

которая осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии 

с разработанными фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижения запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и 

практикам результатов обучения.  



 

В образовательную программу включены адаптационные дисциплины: 

ОПЦ.11 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний, 

ОПЦ.12 Основы интеллектуального труда, финансовой грамотности и 

предпринимательской деятельности, обеспечивающие коррекцию нарушений 

развития и социальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. 

 Общий объем дисциплины «Физическая культура» составляет 40 

академических часов.  

 Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы 

предусматривает изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в 

объеме 72 академических часов.  

 Профессиональный цикл образовательной программы включает 

профессиональные модули, которые формируются в соответствии с 

основными видами деятельности, предусмотренными ФГОС СПО.  

 В профессиональный цикл образовательной программы входит 

практическая подготовка, которая реализуется в форме учебной и 

производственной практики.  

 Учебная и производственная практики проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей.  

 Часть профессионального цикла образовательной программы, 

выделенная на проведение практик, составляет 49 % от профессионального 

цикла образовательной программы. 

  Вариативная часть образовательной программы дает возможность 

расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов 

выпускник, освоивший образовательную программу, согласно сочетанию 

получаемых квалификаций, а также получения дополнительных 

компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. 

 Вариативная часть образовательной программы составляет 24,95 %. 

Часы распределяются следующим образом:   

 

Индекс 

учебной 

дисциплины/

МДК 

Наименование учебной дисциплины/ МДК 

Объем 

времени 

на  изучение  

из 

вариативной 

части 

ДУП.01 

Введение в 

Введение в профессию (разделы: Обществознание – 108 часов, 

Информационные технологии в профессиональной 
306 



 

профессию деятельности – 138 часов, Основы экологической безопасности 

-60 часов)  

ОПЦ.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

58 часов 

ОПЦ. 02 Основы товароведения продовольственных товаров 58 часов 

ОПЦ. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места 58 часов 

ОПЦ.04 Организация обслуживания посетителей 108 часов 

ОПЦ.05 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 

22 часов 

ОПЦ.06 Основы калькуляции и учета 40часов 

ОПЦ.11 Трудоустройство и карьера/Социальная адаптация и основы 

социально-правовых знаний 

36 часов 

ОПЦ.12 Основы финансовой грамотности и предпринимательской 

деятельности / Основы интеллектуального труда, финансовой 

грамотности и предпринимательской деятельности 

58 часов 

МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

66 часов 

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

80 часов 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

30 часов 

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

47 часов 

МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

20 часов 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

155 часов 

 Квалификационные экзамены 30 часов 

Всего: 1209 часов 

  

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы в виде  демонстрационного экзамена. 

 При реализации образовательной программы колледж  вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные 

технологии. 

 При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья предусмотрено электронное и дистанционное обучение, 

предусмотрена возможность приема-передачи информации в доступной для 

них форме.  

 

3.2. Календарный  учебный график  

        Календарный  учебный  график  –  это  составная  часть  

образовательной  программы, определяющая: 



 

количество учебных недель, 

количество учебных дней, 

продолжительность каникул, 

даты начала и окончания учебных периодов/этапов 

        В  графике учебного процесса представлена последовательность 

реализации ОПОП  по  годам,  включая  периоды  осуществления  видов  

учебной  деятельности  (теоретического обучения, практик, промежуточной и 

итоговой аттестации) и каникулы.   

 

3.3. Рабочие программы учебных предметов, учебных дисциплин 

(модулей), практик   

 

          Рабочие программы учебных предметов, учебных дисциплин 

(модулей), практик включают в себя: 

– цели и задачи обучения;  

– перечень  планируемых  результатов  обучения;  

– указание места предмета, дисциплины (модуля) в структуре 

образовательной программы; 

– объем учебного предмета,  дисциплины  (модуля)  с  указанием  

количества  

академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с 

преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу 

обучающихся; 

– содержание  дисциплины,  структурированное  по  темам  (разделам),  с  

указанием  отведенного на них количества академических часов и видов 

учебных занятий; 

– перечень  учебно-методического  обеспечения  для  самостоятельной  

работы  

обучающихся по дисциплине; 

– оценочные  материалы для  проведения текущего  контроля  

успеваемости  и  

промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине;  

– перечень  основной  и  дополнительной  учебной  литературы,  

необходимой  для освоения дисциплины;  

– перечень  ресурсов  информационно-телекоммуникационной  сети  

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины;  

– описание  материально-технической  базы,  необходимой для  

осуществления  

образовательного процесса по предмету, дисциплине (модулю). 

         Программы  практик:  учебная  и  производственная включают в себя: 



 

– указание вида практики, способа и формы (форм) ее проведения; 

– перечень  планируемых  результатов  обучения  при  прохождении  

практики,  

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы; 

– указание места практики в структуре образовательной программы; 

– указание объёма практики и ее продолжительности в неделях либо в 

академических часах; 

– содержание практики; 

– указание форм отчётности по практике; 

– фонд  оценочных  средств  для  проведения  текущего  контроля  

успеваемости  и промежуточной аттестации обучающихся по практике; 

– перечень  учебной  литературы  и  ресурсов  сети  «Интернет»,  

необходимых  для проведения практики; 

          Средства  адаптации  образовательного  процесса  при  проведении  

практики  к потребностям обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. 

 

3.4. Программа государственной итоговой аттестации  

 

         Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

ГИА осуществляется в соответствии с требованиями ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер и Порядком проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденным приказом 

Минобрнауки России от 16.08.2013 № 968.  

        Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается 

ежегодно цикловой  методической комиссией и утверждается директором 

колледжа после предварительного согласования с работодателями и 

обсуждения на заседании Педагогического совета.  

 Программа государственной итоговой аттестации определяет:  

- вид государственной итоговой аттестации; 

- материалы по содержанию государственной итоговой аттестации; 

- сроки проведения государственной итоговой аттестации; 

-этапы и объем времени на подготовку и проведение государственной 

итоговой аттестации; 

- условия подготовки и процедуры проведения государственной итоговой 

аттестации;  

– материально-технические условия    проведения государственной итоговой 



 

аттестации;  

– состав экспертов уровня и качества подготовки выпускников в период 

государственной итоговой аттестации; 

– тематику, состав, объем и структуру задания студентов на 

демонстрационный экзамен; 

– перечень необходимых документов, представляемых на заседание 

государственной экзаменационной комиссии; 

– форму и процедуру проведения государственной итоговой аттестации; 

– критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников.  

 

 Программа государственной итоговой аттестации доводится до 

сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала 

государственной итоговой аттестации. 

Лицам, прошедшим соответствующее обучение и аттестацию в полном 

объеме, выдается диплом о среднем профессиональном образовании с 

квалификацией:  Повар  кондитер.  

 

3.5. Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации  

 

    Оценочные  материалы для  проведения  текущего  контроля  

успеваемости  и промежуточной  аттестации  по предметам,  дисциплинам, 

междисциплинарным курсам разрабатываются  в  соответствии  с 

Положением о фонде оценочных средств. 

        В  соответствии  с  учебным  планом  промежуточная  аттестация  

предусматривает проведение экзаменов, дифференцированных зачетов, 

зачетов, иных форм контроля.  

        Оценочные  материалы разработаны  преподавательским  составом  

колледжа,  утверждены заместителем директора по учебно-производственной 

работе являются составной частью ОПОП. 

       Оценочные  материалы для  проведения  промежуточной  аттестации  

обучающихся  по предметам, дисциплинам  (модулю),  а  также  фонды  

оценочных  средств  для  проведения  промежуточной аттестации по 

практике включают в себя: 

– перечень  компетенций  с  указанием  этапов  их  формирования  в  

процессе  освоения образовательной программы; 

– описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования;  

– контрольные вопросы  и  задания  или  иные  материалы,  необходимые  для  



 

оценки знаний,  умений,  навыков  и  (или)  опыта  деятельности,  

характеризующих  этапы формирования компетенций в процессе освоения 

образовательной программы.  

3.6 Оценочные материалы для проведения государственной итоговой 

аттестации   

        Оценочные  материалы  разработаны  для  определения  соответствия  

результатов  освоения  обучающимися  основной  образовательной  

программы  соответствующим требованиям ФГОС. Оценочные материалы 

для проведения государственной итоговой аттестации включают в себя: 

-  перечень  компетенций,  которыми  должны  овладеть  обучающиеся  в  

результате освоения образовательной программы; 

- задания   

 

3.7. Методические материалы, обеспечивающие качество подготовки 

обучающихся   

 

Методические  материалы,  обеспечивающие  качество  подготовки 

обучающихся   представлены в виде Методических рекомендаций для 

выполнения практических занятий по предметам, дисциплинам, 

междисциплинарным курсам, методическими рекомендациями по 

прохождению учебной и производственной практик. 

 

4. Организационно-педагогические условия осуществления 

образовательной деятельности 

4.1. Кадровое обеспечение образовательной программы 
 

         Реализация ОПОП СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

        Преподаватели, отвечающие за освоение обучающимися 

профессионального цикла, имеют образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (междисциплинарного курса в рамках модуля), 

имеют опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы, проходят повышение квалификации не реже 1 

раза в 3 года. 

  

         4.2.Материально-техническое обеспечение образовательного 

процесса 
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; 

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. 

 Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, 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  

        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 

 

       Требования к оснащению баз практик 

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 

 

 Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

практическую подготовку, которая реализуется в форме учебной и 

производственной практики. 

Учебная практика реализуется в лабораториях колледжа 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. 

  

4.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

 
 Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и 

электронными изданиями по предметам, дисциплинам, модулям из расчета 

одно печатное издание или электронное издание по каждой дисциплине, 

модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован 

печатными изданиями и электронными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет.   

 В качестве основной литературы используются учебники, учебные 

пособия, предусмотренные ОПОП.  

 

5. Рабочая программа воспитания и календарный график 

 

Представлена в Приложении к ОПОП 43.01.09.  
 

 

 

 

 


