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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1Л. Нормативные основания для разработки ПООП
Основная профессиональная образовательная программа подготовки специалистов 

среднего звена (далее - ППССЗ) составлена на основе федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности по 
специальности 43.02.15 Поварское, кондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы 
специальностей 43.00.00 Сервис и туризм (ФГОС СПО), утвержденного приказом Минобрнауки 
России от 9 декабря 2016 № 1565, представляет собой комплекс документов, регламентирующих 
организацию и управление образовательным процессом в ГЪПОУ ЛО «ММТ»

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 
разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 
учетом получаемой специальности и настоящей 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 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);

-  Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 
Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные 
программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);

-  Приказ Минпросвещения России от 17 декабря 2020 № 747 « О внесении изменений 
в государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»

-  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;

-  Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 
регистрационный № 38940);

1.2. Общая характеристика образовательной программы среднего профессионального
образования -  программы Подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
1.2.1 Срок освоения ППССЗ

Срок получения образования по образовательной программе в очной форме обучения вне 
зависимости от применяемых образовательных технологий составляет:
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на базе основного общего образования - 3 года 10 месяцев; 
на базе среднего общего образования - 2 год 10 месяцев.
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.
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.

1.2.2. Участие работодателей в разработке и реализации ППССЗ 
ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело ориентирована на 
реализацию при определении содержания образования на запросы работодателей и 
потребителей.

Согласование содержания программ учебных дисциплин, практик, фондов оценочных 
средств по профессиональным модулям, государственной итоговой аттестации проходит с 
участием работодателей
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА П РО Ф ЕССИ О НА ЛЬН О Й  ДЕЯТЕЛЬН О СТИ  
ВЫ ПУСКНИКА И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ  ОСВОЕНИЯ ППССЗ

2Л. Область профессиональной деятельности
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специалист по 

поварскому и кондитерскому делу.
Область профессиональной деятельности выпускников включает:
* Сервис, оказание услуг населению

2.2. С труктура ОПОИ
Образовательная программа имеет следующую структуру: 
общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 
математический и общий естественнонаучный цикл; 
общепрофессиональный цикл; 
профессиональный цикл;
государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением квалификации 

специалиста среднего звена.
В общем гуманитарном и социально-экономическом, математическом и общем 

естественнонаучном, общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные 
циклы) образовательной программы выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с 
преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, 
консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и самостоятельной работы 
обучающихся.

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов образовательной 
программы в очной форме обучения более 70 процентов от объема учебных циклов 
образовательной программы

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные модули, 
которые формируются в соответствии с основными видами деятельности, предусмотренными 
настоящим ФГОС СПО.

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды практик: 
учебная практика и производственная практика.

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 
профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 
несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 
профессиональных модулей.

Г осударственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 
квалификационной работы (дипломная работа (дипломный проект). Демонстрационный экзамен 
включается в выпускную квалификационную работу.

2.3. Требования к результатам освоения ППССЗ:
Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать общими 

компетенциями (ОК):___________________________________________________________________
Код

компете
нции

Формулировка
компетенции Знания,умения

ОК01 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).
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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.

OK 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

OK 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

OK 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

OK 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.

OK 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

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

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии (специальности).
Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения.

OK 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.

OK 09 Использовать 
информационные 
технологии в

Умения: применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач; использовать современное 
программное обеспечение
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профессиональной
деятельности

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

Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать
профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими основным видам
профессиональной деятельности:

Основные виды 
деятельности

Код и наименование 
компетенции

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

ПМ.02.
Организация и 
ведение процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделии, закусок 
сложного 
ассортимента с 
учетом 
потребностей

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
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различных 
категорий 
потребителей, 
видов и форм 
обслуживания

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

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

ПК 3. (.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

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

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

ПМ.05.
Организация и

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
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ведение процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделии сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

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

ПМ.06.
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
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3. ДОКУМ ЕНТЫ , О ПРЕДЕЛЯЮ Щ ИЕ СОДЕРЖ АНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ  
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА

ЗЛ. Учебный план
Учебный план ППССЗ по специальности 43.02Л5 Поварское и кондитерское дело 

определяет перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам 
обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной 
деятельности обучающихся и формы их промежуточной аттестации.

В учебном плане отображена логическая последовательность освоения базовых и 
профильных дисциплин общеобразовательного цикла, учебных циклов и разделов ППССЗ 
(дисциплин, профессиональных модулей, практик), обеспечивающих формирование 
компетенций. Указаны максимальная, самостоятельная и обязательная учебная нагрузка 
обучающихся по дисциплинам, профессиональным модулям и междисциплинарным курсам, 
общая трудоемкость ППССЗ в часах, а также формы промежуточной аттестации. 
ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело базовой 
подготовки предусматривает изучение учебных циклов:

- общеобразовательного;
- общего гуманитарного и социально-экономического
- математического и общего естественнонаучного;
- общепрофессионального раздела;
-  профессионального раздела:
- учебная практика;
- производственная практика;
- преддипломная практика;
- промежуточная аттестация;
- государственная итоговая аттестация.
Обязательная часть ОПОП по циклам составляет около 70 % от общего объема 

времени, отведенного на их освоение. В обязательных частях учебных циклов указан 
перечень обязательных дисциплин и профессиональных модулей (включая 
междисциплинарные курсы) в соответствии с требованиями ФГОС СПО к данной 
специальности и уровню подготовки.

Вариативная часть около 30 % дает возможность расширения и/или углубления 
подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных 
компетенций, знаний и умений.

Учебный план приводится в Приложении 1 к ППССЗ.
3.2. Календарный учебный график
На основании учебного плана разработан календарный график образовательного процесса 

для каждого курса обучения, представленный в Приложении 2 к ППССЗ.
3.3. Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей
В рабочих программах всех учебных дисциплин и профессиональных модулей 

сформулированы требования к результатам их освоения: знаниям и умениям, общим и 
профессиональным компетенциям, приобретаемому практическому опыту, указана логика 
изучения основных идей с указанием последовательности тем, вопросов и общей дозировки 
времени на их изучение.

В Приложении 3 к ППССЗ приводятся рабочие программы учебных дисциплин и 
профессиональных модулей.

3.4. Программы учебной и производственной практик
Практика является обязательным разделом ППССЗ и представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков 
и компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью обучающихся.

При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практик:
-  учебная практика;
-  производственная практика;
-  преддипломная практика;
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Цели, задачи и формы отчетности определяются программой по каждому виду 
практики.

Учебная практика и производственная практика проводятся 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.

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности 
которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на 
основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

В программах профессиональных модулей ППССЗ приводятся программы учебной и 
производственной практик.

4. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ППССЗ

Ресурсное обеспечение формируется на основе требований к условиям реализации 
ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело базовой подготовки 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по данной специальности.

Ресурсное обеспечение образовательной программы организации определяется как в 
целом по ППССЗ, так и по циклам дисциплин и включает в себя:

-  кадровое обеспечение;
-  учебно-методическое и информационное обеспечение;
-  материально-техническое обеспечение.
4Л. Кадровое обеспечение
Реализация ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

базовой подготовки обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими базовое образование, 
соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, и опыт
практической деятельности в соответствующей профессиональной сфере (подтвержденный 
либо соответствующими документами, либо сертификатами о повышении квалификации). 
Сведения о кадровом обеспечении основной образовательной программы приведены в 
Приложении 5 к ППССЗ.

4.3. Материально-техническое обеспечение
В соответствии с требования ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело базовой подготовки материально-техническая база обеспечивает 
проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, 
междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных 
учебным планом.

5. КОНТРОЛЬ И ОТТЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ППССЗ

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело базовой подготовки оценка качества освоения обучающимися основных 
профессиональных образовательных программ включает текущий контроль успеваемости, 
промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и 
промежуточной аттестации обучающихся по ППССЗ осуществляется в соответствии 
действующим законодательством об образовании, требованиями ФГОС СПО, а также 
действующими локальными нормативными документами организации.

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 
основных направлениях:

-  оценка уровня освоения дисциплин;
-  оценка компетенций обучающихся.
В соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело базовой подготовки для аттестации обучающихся на соответствие их
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персональных достижений поэтапным требованиям образовательной программы создаются 
фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и 
освоенные компетенции.

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 
утверждаются образовательной организацией самостоятельно, а для промежуточной 
аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации -  
разрабатываются и утверждаются образовательной организацией после предварительного 
положительного заключения работодателей.

Текущий контроль успеваемости осуществляется преподавателем в процессе 
проведения практических занятий и лабораторных работ, выполнения индивидуальных 
домашних заданий или в иных формах, определенных программой конкретной учебной 
дисциплины, профессионального модуля.

Промежуточная аттестация по дисциплинам и междисциплинарным курсам 
осуществляется комиссией или педагогическим работником, ведущим данную учебную 
дисциплину, междисциплинарный курс, в форме экзамена, зачета, дифференцированного 
зачета или в иной форме, предусмотренной учебным планом и программой дисциплины, 
профессионального модуля.

Требования к результатам освоения основной образовательной программы
Приложение 4 кППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Государственная итоговая аттестация проводится государственной
экзаменационной комиссией, которая создаются в Техникуме по
ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело базовой подготовки.

Государственная экзаменационная комиссия формируется из педагогических 
работников и представителей работодателей или их объединений по профилю подготовки 
выпускников. Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается приказом 
директора Техникума.

Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным
квалификационным работам, а также критерии оценки знаний, утвержденные 
директором образовательного учреждения, доводятся до сведения обучающихся, не 
позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации. Формой 
государственной итоговой аттестации по ППССЗ является защита выпускной 
квалификационной работы в виде защиты выпускной квалификационной работы и 
демонстрационного экзамена, входящего в выпускную квалификационную работу.

Темы выпускных квалификационных работ определяются образовательным 
учреждением. Обучающемуся предоставляется право выбора темы выпускной
квалификационной работы.

Обязательным требованием к выпускной квалификационной работе является 
соответствие ее тематики содержанию одного или нескольких профессиональных модулей 
ППССЗ.

К Г осударственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие 
академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план 
(индивидуальный учебный план).

Решение о присвоении выпускнику квалификации по специальности и выдаче 
диплома о среднем профессиональном образовании принимается Государственной 
экзаменационной комиссией по ГИА.
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Приложение 2 к  ППССЗ
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Приложение 4 к  ППССЗ
Требования к результатам освоения основной образовательной программы__________

о гсэ

Общий гуманитарный и 
социально
экономический учебный 
цикл

ОК 02. о к о з . ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 08. ОК 09.

ОГСЭ.01 Основы философии/ 
"Коммуникативный практикум" ОК 02. ОКОЗ. ОК 05. ОК 06. ОК 09.

ОГСЭ.02 История ОК 02. окоз. ОК 05. ОК 06. ОК 09.

огсэ.оз Иностранный язык в 
профессиональной деятельности ОК 02. окоз. ОК 05. ОК 06. ОК 09.

ОГСЭ.04 Физическая культура ОК 08.

ОГСЭ.05

Психология общения/ 
"Психология личности и 
профессиональное 
самоопределение"

ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 09.

ЕН
Математический и общий 
естественнонаучный 
учебный цикл

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОКОБ. ОКОб. ОК 07. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 1.2. ПК 1.3.
ПК 1.4. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5.
ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.
ПК 6.3. ПК 6.4.

ЕН.01 Химия

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ПК 3.7. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

ЕН.02 Экологические основы 
природопользования ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 09. ОК И . ПК 6.3. ПК 6.4.

опц Общепрофессиональный
цикл

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 1.1.
ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ОП.01 Микробиология, физиология 
питания, санитария и гигиена

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.

ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОП.02 Организация хранения и 
контроль запасов и сырья

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.
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ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

оп.оз Техническое оснащение 
организаций питания

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОП.04 Организация обслуживания

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОП.05 Основы экономики, менеджмента 
и маркетинга

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОП.06

Правовые основы 
профессиональной 
деятельности/ "Социальная 
адаптация и основы социально
правовых знаний"

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3.

ПК 6.4.

ОП.07

Информационные технологии в 
профессиональной 
деятельности/ "Адаптивные 
информационные и 
коммуникационные технологии"

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 6.1. ПК 6.2.

ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ОП.08 Охрана труда/ "Основы 
интеллектуального труда"

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 1.2. ПК 1.3.

ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОП.09 Безопасность
жизнедеятельности ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК06. ОК 08. ОК 09. ОК 10.

ОП.10 Основы предпринимательства: 
расширяем горизонты. profilUM

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 6.2. ПК 6.3.

ПК 6.4.

пц Профессиональный цикл

O K O l. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 1.1.
ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3
ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9 ПК 7.10 ПК 7.11 ПК 7.12 ПК 7.13 ПК 7.14 ПК 7.15
ПК 8.1 ПК 8.2 ПК 8.3 ПК 8.4 ПК 8.5 ПК 8.6 ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4 ПК 9.5
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ПМ.01

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

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОКОБ. ОКОб. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.3. ПК 1.4.

МДК.01.01

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

ОК01. ОК 02. окоз. ПК 1.1. ПК 1.3. ПК 1.4. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10.

МДК.01.02
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

ОК01. ОК 02. окоз. ПК 1.1. ПК 1.3. ПК 1.4. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10.

УП.01 Учебная практика ОК 05. ОК01. ОК 02. окоз. ОК 04. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10.

ПП.01 Производственная практика ОК 05. ОК01. ОК 02. окоз. ОК 04. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10.

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

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОКОБ. ОКОб. ОК 07. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

МДК.02.01

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

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

МДК.02.02

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

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

МДК.02.03

Организация и процессы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента блюд 
национальных кухонь

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.

ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7.
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УП.02.01 Учебная практика
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ПП.02.01 Производственная практика
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

пм.оз

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

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

МДК.03.01

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учётом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК и. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

МДК.03.02

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

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК и. ПК 3.2. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

МДК.03.03

Разработка, адаптация рецептур 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

УП.03.01 Учебная практика
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3.
ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ПП.03.01 Производственная практика
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3.
ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.
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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

O K O l. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 1.2. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

МДК.04.01

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

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК и. ПК 1.2. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

МДК.04.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК и. ПК 1.2. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4.

МДК.04.03

Организация и процессы 
приготовления холодных и 
горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 
национальных кухонь

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК и. ПК 4.1. ПК 4.2.

ПК 4.3. ПК 4.4.

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

Организация и ведение 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания

O K O l. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

МДК.05.01

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК и. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.6.

МДК.05.02 Процессы приготовления, ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК и. ПК 5.4.
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подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента

ПК 5.5.

МДК.05.03

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации гато, 
антреме, миниатюр, маленьких 
тортов и птифур

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 5.4.

ПК 5.5.

МДК.05.04

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
конфет, ганашей, шоколадных 
фигур, карамели

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 5.4.

ПК 5.5.

МДК.05.05
Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
изделий из марципана

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК и . ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3.

МДК.05.06

Организация и процессы 
приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 
национальных кухонь

УП.05.01 Учебная практика ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

ПП.05.01 Производственная практика ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

ПМ.06
Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала

O K O l. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОКОБ. ОКОб. ОК 07. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 6.1. ПК 6.2.

ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

МДК.06.01
Оперативное управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала

ОК01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК и . ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3.

УП.06.01 Учебная практика
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК и . ПК 6.1. ПК 6.2.

ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ПП.06.01 Производственная практика
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК и . ПК 6.1. ПК 6.2.

ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ПМ.07 Освоение профессии 
рабочего 16675 "Повар"

O K O l. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3
ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9 ПК 7.10 ПК 7.11 ПК 7.12 ПК 7.13 ПК 7.14 ПК 7.15

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 
Повар

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3

ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9 ПК 7.10 ПК 7.11 ПК 7.12 ПК 7.13 ПК 7.14 ПК 7.15

УП.07.01 Учебная практика
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3

ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9 ПК 7.10 ПК 7.11 ПК 7.12 ПК 7.13 ПК 7.14 ПК 7.15

ПП.07.01 Производственная практика
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3

ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9 ПК 7.10 ПК 7.11 ПК 7.12 ПК 7.13 ПК 7.14 ПК 7.15

7



ПК 8.4 ПК 8.5 ПК 8.(

ПМ.08 Освоение профессии 
12901 "Кондитер"

O K O l. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОКОБ. ОКОб. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3
ПК 9.4 ПК 9.5

МДК.09.01 Выполнение работ по профессии 
Кондитер

ОК01. ОК 02. окоз. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ПК 9.4

УП.09.01 Учебная практика
ОК01. ОК 02. окоз. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ПК 9.4 ПК 9.5

ПП.09.01 Производственная практика
ОК01. ОК 02. окоз. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ПК 9.4 ПК 9.5
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