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Основная профессиональная образовательная программа государственного 

автономного профессионального образовательного учреждения Пензенской области 

«Пензенский колледж пищевой промышленности и коммерции» составлена на основе 

федерального государственного образовательного стандарта по профессии  43.01.09 

«Повар, кондитер».



 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСК-

НИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРО-

ФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности  

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции 
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   3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ  СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА.  

3.1. Учебный план 

3.2. График учебного процесса 

3.3. Программы базовых дисциплин  

3.3.1. Программа ОДБ.01 Русский язык   

3.3.2. Программа ОДБ.02 Литература  

3.3.3. Программа ОДБ.03 Иностранный язык  

3.3.4. Программа ОДБ.04 Математика: алгебра, начала математического анализа, гео-

метрия 

3.3.5. Программа ОДБ.05 История 

3.3.6. Программа ОДБ.06 Основы безопасности жизнедеятельности 

3.3.7. Программа ОДБ. 07 Физика 

3.3.8. Программа ОДБ. 08 Обществознание 

3.3.9. Программа ОДБ. 09 Экономика 

3.3.10.  Программа ОДБ. 10 Право  

3.3.11. Программа ОДБ. 11 География 

3.3.12. Программа ОДБ. 12 Экология  

3.3.13. Программа ОДБ. 13 Физическая культура  

3.3.14. Программа ОДБ. 14 Астрономия 

3.4. Программы профильных дисциплин 

3.4.1. Программа ОДП.1. Информатика  

3.4.2. Программа ОДП.2. Химия 

3.4.3. Программа ОДП.3. Биология 

3.5. Программы предлагаемых дисциплин 

3.5.1. Программы ПОО.1. Основы проектной и исследовательской деятельности 

3.5.2. Программы ПОО.2. Культура речи 

3.5.3. Программы ПОО.3. Психология и этика профессиональной деятельности 

3.5.4. Программы ПОО.4. Безопасность продовольственного сырья 

3.4. Программы общепрофессиональных дисциплин  

3.4.1. Программа ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом про-

изводстве 

3.4.2. Программа ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продоволь-

ственных товаров 

3.4.3. Программа ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места  

3.4.4. Программа ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятель-

ности 

3.4.5. Программа ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 

3.4.6. Программа ОП.06 Основы предпринимательской деятельности 

3.4.7. Программа ОП.07 Эффективное поведение на рынке труда 

3.4.8. Программа ОП.08 Основы калькуляции и учета 

3.4.9. Программа ОП.09 Охрана труда 

3.4.10. Программа ОП.10 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

3.5. Программы профессиональных модулей 

3.5.1. Программа профессионального модуля ПМ. 01 Приготовление и подготовка к ре-

ализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

3.5.2. Программа профессионального модуля ПМ. 02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента  

3.5.3. Программа профессионального модуля ПМ. 03 Приготовление, оформление и 
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подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

3.5.4. Программа профессионального модуля ПМ. 04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента 

3.5.5. Программа профессионального модуля ПМ. 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразно-

го ассортимента       

 

 

 

4. МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ  

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

10 

    5.  ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

       5.1. Контроль и оценка достижений обучающихся 

       5.2. Организация государственной итоговой  аттестации выпускников 
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Приложения: Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей. 
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1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной образовательной 

программы  

Основная профессиональная образовательная программа  - комплекс нормативно-методической 

документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обу-

чающихся и выпускников по специальности 43.00.00 «Сервис и туризм». 

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной  образовательной 

программы составляют:  

✓ Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»»; 

✓ Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер; 

✓ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 23.01.2014г. № 36 

«Об утверждении порядка приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

✓ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013г. № 968 

«Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образова-

тельным программам среднего профессионального образования». 

✓ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2013г. № 291 

«Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих основные професси-

ональные образовательные программы среднего профессионального образования». 

 

1.2.  Нормативный срок освоения программы 

Нормативный срок освоения программы базовой подготовки по профессии  43.01.09 

«Повар, кондитер»  при очной форме получения образования: 
 _ на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И 

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 

 

Область профессиональной деятельности: 

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление широкого ассорти-

мента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

 

Объекты профессиональной деятельности: 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

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. 

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции 

Обучающийся по профессии Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности: 

2.1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий разнообразного ассортимента 

2.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента  

2.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента 

2.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
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2.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента 

 

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

 В результате освоения основной профессиональной образовательной программы  

обучающиеся должны овладеть следующими основными видами профессиональной деятельности 

(ВПД), общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями.  

 

Общие компетенции 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента  

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, руковод-

ством, 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.  

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действо-

вать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в про-

цессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической-

ской подготовленности.  

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном язы-

ках.  

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

 

Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции 

 

Код Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных 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 ас-

сортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ас-

сортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика  

ВПД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготов-

ления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнооб-

разного ассортимента  
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ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразно-

го 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 ассорти-

мента  

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 разнооб-

разного ассортимента  

ВПД 3  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготов-

ления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами  

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 бутер-

бродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  

ПК 3.6.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  

ВПД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготов-

ления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимен-

та в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холод-

ных 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 холод-

ных напитков разнообразного ассортимента  

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

напитков разнообразного ассортимента  

ВПД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобу-

лочных 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  
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3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ  СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА. 

 

3.1. Учебный план (прилагается) 

3.2. График учебного процесса (прилагается). 

3.3. Программы базовых дисциплин  

3.3.1. Программа ОДБ.01 Русский язык   

3.3.2. Программа ОДБ.02 Литература  

3.3.3. Программа ОДБ.03 Иностранный язык  

3.3.4. Программа ОДБ.04 Математика: алгебра, начала математического анализа, гео-

метрия 

3.3.5. Программа ОДБ.05 История 

3.3.6. Программа ОДБ.06 Основы безопасности жизнедеятельности 

3.3.7. Программа ОДБ. 07 Физика 

3.3.8. Программа ОДБ. 08 Обществознание 

3.3.9. Программа ОДБ. 09 Экономика 

3.3.10.  Программа ОДБ. 10 Право  

3.3.11. Программа ОДБ. 11 География 

3.3.12. Программа ОДБ. 12 Экология  

3.3.13. Программа ОДБ. 13 Физическая культура  

3.3.14. Программа ОДБ. 14 Астрономия 

3.4. Программы профильных дисциплин 

3.4.1. Программа ОДП.1. Информатика  

3.4.2. Программа ОДП.2. Химия 

3.4.3. Программа ОДП.3. Биология 

3.5. Программы предлагаемых дисциплин 

3.5.1. Программы ПОО.1. Основы проектной и исследовательской деятельности 

3.5.2. Программы ПОО.2. Культура речи 

3.5.3. Программы ПОО.3. Психология и этика профессиональной деятельности 

3.5.4. Программы ПОО.4. Безопасность продовольственного сырья 

3.4. Программы общепрофессиональных дисциплин  

3.4.1. Программа ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом про-

изводстве 

3.4.2. Программа ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продоволь-

ственных товаров 

3.4.3. Программа ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места  

3.4.4. Программа ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятель-

ности 

3.4.5. Программа ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 

3.4.6. Программа ОП.06 Основы предпринимательской деятельности 

3.4.7. Программа ОП.07 Эффективное поведение на рынке труда 

3.4.8. Программа ОП.08 Основы калькуляции и учета 

3.4.9. Программа ОП.09 Охрана труда 

3.4.10. Программа ОП.10 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

3.5. Программы профессиональных модулей 

3.5.1. Программа профессионального модуля ПМ. 01 Приготовление и подготовка к ре-

ализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

3.5.2. Программа профессионального модуля ПМ. 02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента  

3.5.3. Программа профессионального модуля ПМ. 03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

3.5.4. Программа профессионального модуля ПМ. 04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, кулинарных изделий, заку-
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сок разнообразного ассортимента 

3.5.5. Программа профессионального модуля ПМ. 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразно-

го ассортимента       

 

  

 

4. МАТЕРИАЛЬНО – ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 
4.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы.  

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индиви-

дуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для са-

мостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими сред-

ствами 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 комплекс4  

Залы:  

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет  

Актовый зал  

4.1.2. 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, конди-

тер, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающих-

ся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопо-

жарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- 

технического обеспечения, включает в себя:  

4.1.2.1. 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);  
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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 кухон-ный;  

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, сту-

лья, шкаф для столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-медийные и интер-

активные 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  
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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  

4.1.2.2. 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)  
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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  

4.1.2.3. Требования к оснащению баз практик  

 Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производ-

ственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и 

требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение 

всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе обо-

рудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в ин-

фраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и конди-

терское дело» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих де-

ятельность обучающихся в профессиональной области,.  

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики 

должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающе-

муся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 

программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.  

4.2. Требования к кадровым условиям  

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками образователь-

ной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на усло-

виях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональ-

ных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет.  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалифика-

ционным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обу-

чения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования», утвер-

жденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 

2015 г. № 608н.  

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны полу-

чать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том 

числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслу-

живание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное пита-

ние и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечиваю-

щих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 

лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-

тельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предо-

ставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе 
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педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 про-

центов. 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИО-

НАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1. Контроль и оценка достижений обучающихся 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных 

образовательных достижений обучающихся применяются: 

➢ входной контроль; 

➢ текущий  контроль; 

➢ рубежный контроль; 

➢ итоговый контроль. 

Входной контроль  

Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося и его 

готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий 

обучение, проводится в форме устного опроса, тестирования.  

Текущий контроль 

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или 

обучающимся в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также 

выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования в 

целях получения информации о:  

➢ выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности; 

➢ правильности выполнения требуемых действий;  

➢ соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала; 

➢ формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, 

быстроты выполнения и др.) и т.д. 

Рубежный контроль 

Рубежный (внутрисеместровый) контроль достижений обучающихся базируется на 

модульном принципе организации обучения по разделам учебной дисциплины. Рубежный 

контроль проводится независимой комиссией, состоящей из ведущего занятия преподавателя, 

специалистов структурных подразделений Колледжа. Результаты рубежного контроля 

используются для оценки достижений обучающихся, и коррекции процесса обучения 

(самообучения). 

   Итоговый контроль  

   Итоговый контроль результатов подготовки обучающихся осуществляется комиссией в 

форме зачетов и/или экзаменов, с участием ведущего (их) преподавателя (ей). 

 

       

5.2.  Организация государственной итоговой аттестации выпускников 

 

 Государственная итоговая аттестация выполняется в виде выпускной практической квали-

фикационной работы и письменной экзаменационной работы либо демонстрационного экзамена. 

Тематика письменной экзаменационной работы должна соответствовать содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей. Демонстрационный экзамен предусматривает моделиро-

вание реальных производственных условий для решения выпускниками практических задач про-

фессиональной деятельности 

 Требования к содержанию, объему и структуре  письменной экзаменационной работы 

определяются Программой  государственной итоговой аттестации выпускников Колледжа. 

 Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных стан-

дартов (при наличии) и с учетом оценочных материалов (при наличии), разработанных союзом 

Ворлдскилс. 

 

 Программа государственной итоговой аттестации, содержащая формы, условия проведения 

и защиты письменной экзаменационной работы и условия выполнения выпускной квалификаци-
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онной работы либо демонстрационного экзамена, разрабатывается государственной экзаменаци-

онной комиссией, утверждается руководителем Колледжа и доводится до сведения обучающихся 

не позднее двух месяцев с начала обучения. 

 К государственной итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, 

предусмотренные программой и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испы-

тания, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. Необ-

ходимым условиям допуска к государственной итоговой аттестации является предоставление до-

кументов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении теоретического 

материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельно-

сти. Для этих целей выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых резуль-

татах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и т.п., твор-

ческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения учебных и производственных 

практик и прочее. 

 Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства, проводи-

мых союзом либо международной организацией "WorldSkills International", осваивающих образо-

вательные программы среднего профессионального образования, засчитываются в качестве оцен-

ки "отлично" по демонстрационному экзамену. 

Защита выпускных квалификационных работ проводится на открытом заседании Государ-

ственной экзаменационной комиссии. 

Продолжительность защиты выпускной квалификационной работы не должна превышать 45 

минут. Процедура защиты ВКР  включает: 

- доклад студента (не более 20 минут); 

- ответы студента на вопросы членов комиссии; 

- чтение отзыва и рецензии. 

Критерии оценки выпускной квалификационной работы и ее защиты 

Каждым членом ГЭК  результаты защиты ВКР  на заседании ГЭК оценивается по принятой 

балльной системе по следующим показателям: 

1. актуальность темы; 

2. оценка методики исследований; 

3. оценка теоретического содержания работы; 

4. разработка мероприятий по реализации работы; 

5. апробация и публикация результатов работы; 

6. внедрение; 

7.            качество выполнения ВКР; 

8.            качество доклада на заседании ГЭК; 

9.            правильность и аргументированность ответов на вопросы; 

10.          эрудиция и знания в области профессиональной деятельности; 

11.          свобода владения материалом ВКР. 

 Суммарный балл оценки члена ГЭК определяется как среднее арифметическое их   двух ин-

тегральных баллов оценки ВКР и ее защиты. 

 Суммарный балл оценки ГЭК определяется как среднее арифметическое из баллов оценки 

членов ГЭК, рецензента и руководителя ВКР. Указанный балл округляется до ближайшего целого 

значения. При значительных расхождениях в баллах между членами ГЭК оценка ВКР и ее защиты 

определяется в результате закрытого обсуждения на заседаниях ГЭК.  

              При балле 2 – «неудовлетворительно» - требуется переработка ВКР и повторная за-

щита. 

          При балле 3 –«удовлетворительно». 

          При балле 4 – «хорошо». 

          При балле 5 – «отлично». 

              При равном числе голосов председатель комиссии обладает правом решающего го-

лоса. 

            Ход заседания Государственной экзаменационной комиссии протоколируется. В про-

токоле фиксируются: итоговая оценка выпускной квалификационной работы, вопросы и особое 

мнение членов комиссии. 
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В ходе защиты выпускной квалификационной работы членами государственной экзаменаци-

онной комиссией по результатам защиты письменной экзаменационной работы, промежуточных 

аттестационных испытаний и на основании документов, подтверждающих освоение обучающими-

ся компетенций. Членами государственной экзаменационной комиссии по медиане оценок осво-

енных выпускниками профессиональных и общих компетенций определяется интегральная оценка 

качества освоения основой профессиональной образовательной программы. Лица, прошедшим со-

ответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, образовательным учреждениям выдают-

ся документы установленного образца. 

 

 

 

 

 


