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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

к образовательной программе среднего профессионального образования подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих 

Образовательная программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

(далее – ППКРС) представляет собой комплект документов, разработанных и утвержденных с 

учетом потребностей регионального рынка труда, требований федеральных органов 

исполнительной власти и соответствующих отраслевых требований, на основе федерального 

государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1569, 

ФГОС среднего общего образования, утвержденного приказом Минобрнауки России от 

17 мая 2012 г. №413. 

ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника 

по данной профессии и включает в себя: учебный план, календарный учебный график, 

рабочие программы и оценочные материалы учебных предметов, курсов, дисциплин 

(модулей), практик, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также 

методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующих образовательных 

технологий. 

1. Образовательная программа СПО ППКРС разработана: 

Нормативную правовую основу разработки образовательной программы составляют: 

- Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 

2012 г. №273-ФЗ; 

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. №464;  

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968;  

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. №1199 «Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования»;  

- Положение о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные программы среднего профессионального образования, утвержденное 

приказом Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. №291; 

- Порядок приема граждан на обучение по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки РФ от 23 января 2014 г.; 
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- Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом 

соответствующих профессиональных стандартов (письмо Министерства образования и 

науки РФ от 22.01.2015 № ДЛ-1/05вн); 

- Иные нормативно-правовые акты Российской Федерации в сфере образования, 

обязательные для применения; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденного приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. №413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) среднего 

профессионального образования (СПО) по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» от 9 

декабря 2016 г. № 1569; 

- Профессиональные стандарты: 

Код Наименование 

33.011 

Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 8 сентября 2015 г. № 610н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023)) 

33.014 

Пекарь (Приказ Министерства труда  и  социальной  защиты Российской 

Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г. № 40270)) 

33.010 

Кондитер (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г № 597н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 

38940)) 

- Устав ГАПОУ ИО ПУ № 60 с. Оек, утвержденный министром образования 

Иркутской области (распоряжение №721 мп от 25.09.2015 г.); 

- Локальные акты ГАПОУ ИО ПУ № 60 с. Оек: 

2.Область профессиональной деятельности выпускника. 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.Объекты профессиональной деятельности выпускника 

Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 

4.Виды профессиональной деятельности выпускника 

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; 
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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. 

5. Результаты освоения ОП СПО ППКРС 

определяются оценкой качества подготовки обучающихся и выпускников и 

осуществляются по направлениям: 

оценка уровня освоения дисциплин; 

оценка компетенций обучающихся. 

Выпускник, освоивший ОП СПО ППКРС, обладает приобретаемыми компетенциями, 

т.е. способностью применять полученные при освоении учебных дисциплин и 

междисциплинарных курсов знания, умения, а также приобретенный опыт и личностные 

качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности. 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде 

профессиональных и общих компетенций. 

Перечень общих компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии, должен обладать общими 

компетенциями 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 04. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций 
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Выпускник, освоивший программу СПО по профессии, должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, и 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ПК 1.2. 
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 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 нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ВД 2 
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 

ВД 3 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 
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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 

ВД 4 
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 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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 

ВД 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 

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 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного процесса при 

реализации ОП СПО ППKPC. 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по 

всем учебным предметам, курсам, дисциплинам (модулям), практикам.  

Библиотечный фонд училища укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 

каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося, вышедшими за последние 5 лет. 

Училище предоставляет обучающимся доступ к информационным ресурсам сети 

Интернет.  

7. Кадровое обеспечение реализации ОП СПО ППКРС 

Реализация ОП СПО ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер обеспечивается 

педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, 
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соответствующее профилю преподаваемого учебного предмета, курса, дисциплины (модуля). 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального учебного цикла. Преподаватели и мастера производственного обучения 

получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 

3 года. 

8. Основные материально-технические условия для реализации образовательного 

процесса 

Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, 

дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 

предусмотренных учебным планом образовательного учреждения. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Реализация ППКРС обеспечивает: 

- выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, 

включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных 

компьютеров; 

- освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в организациях 

в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности. 

9.Характеристика социокультурной среды, обеспечивающей развитие общих 

компетенций обучающихся 

Жизнедеятельность субъектов воспитательного пространства ГАПОУ ИО ПУ № 60 

с. Оек строится таким образом, чтобы отвечать следующим требованиям: 

− способствовать самореализации личности 

− способствовать удовлетворению потребностей, интересов личности 

− способствовать адаптации к социальным изменениям 

− выступать инструментом формирования ценностей и моделей поведения 

Развитие самоуправления осуществляется через совет обучающихся. Он существует 

для обеспечения реализации прав обучающихся на свободу слова, равноправие, 

самоутверждение, развитие чувства ответственности за себя, коллектив, училище. 

Психолого–консультативная и специальная профилактическая работа строится через 

изучение индивидуальных особенностей обучающихся с целью личностно-ориентированного 

подхода в учебно-воспитательной деятельности. 
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В целом организация социокультурной среды направлена на повышение мотивации к 

профессии, создание комфортного психологического микроклимата в процессе обучения, 

повышение общей и профессиональной культуры обучающихся. 

 


