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Заключение 

1.Представленная программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело разработана в соответствии с ФГОС, утвержденном приказом 

Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1565.   

2. ППССЗ СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело   разработана с учетом: 

-  запросов работодателей; 

-  особенностей развития Саратовской области региона; 

-  потребностей экономики Саратовской области. 

3.Разработка содержания ППССЗ СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

3.1 Содержание отражает современные инновационные тенденции в развитии отрасли 

общественного питания с учетом потребностей экономики Саратовской области; 

3.2 Содержание охватывает все виды профессиональной деятельности повара, кондитера; 

3.3 Содержание направленно на формирование 

-  следующих общих компетенций: 

 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

 

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 поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

- следующих профессиональных компетенций: 

 

ОВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 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. 

 

ОВД 2 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: 

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 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 и 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. 

 

ОВД 3 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 

ПК 3.1. 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. 

ОВД 4 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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. 

ОВД 5 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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. 

ОВД 6 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. 

ОВД 7 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей, 

грибов, плодов; подготовку пряной и овощной листовой зелени. 

ПК 7.2. Производить первичную обработку рыбы с костным скелетом, рыбы осетровых пород, 

нерыбных продуктов моря; приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из 

рыбы и нерыбных продуктов моря. 

ПК 7.3. Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней птицы, 

пернатой дичи, кроликов; приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из 

них. 

ПК 7.4. Готовить бульоны, отвары, супы и соусы массового спроса (в т.ч. отдельные компоненты 

для соусов и соусные полуфабрикаты). 

ПК 7.5. Производить  подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров, готовить и оформлять основные гарниры и блюда из 

овощей, грибов, круп, бобовых, кукурузы, макаронных изделий. 

ПК 7.6. Готовить и оформлять основные блюда из рыбы, нерыбных продуктов моря, мяса, 

субпродуктов, домашней птицы, пернатой дичи, кролика, яиц, творога. 

ПК 7.7. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями; готовить и оформлять 

салаты и винегреты, холодные блюда и закуски массового спроса. 

ПК 7.8. Готовить и оформлять основные сладкие блюда, напитки. 

 

4. Распределение вариативной части ППССЗ СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело: 

4.1 Вариативная часть ППССЗ СПО оптимально распределяет объем времени для 



профессиональной составляющей подготовки специалиста среднего звена: 

- на 40 часов увеличен объем аудиторной нагрузки по дисциплинам общепрофессионального 

цикла; 

- на 932 часа увеличен объем нагрузки по междисциплинарным курсам, учебной и 

производственной практики. 

 

  

0.00 Общеобразовательный цикл 1404 

ОУД.01 

ОУД.01 

Русский язык  

 

78 

Литература  117 

ОУД.02 Иностранный язык 117 

ОУД.03 Математика  234 

ОУД.04 История 117 

ОУД.05 Физическая культура 117 

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 

 

70 

ОУД.11 Обществознание  78 

ОУД.16 География 36 

ОУД.17 Экология 36 

ОУД.07 Информатика 100 

ОУД.12 Экономика 72 

ОУД.13 Право 85 

ОУД.14 Естествознание 108 

УД.01 Астрономия 39 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл  432 

ОГСЭ.01 Основы философии 48 

ОГСЭ.02  История   48 

ОГСЭ.03  Психология общения  48 

ОГСЭ.04  Иностранный язык в профессиональной деятельности 128 

ОГСЭ.05  Физическая культура  160 

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл   180 

ЕН.01 Химия 96 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 84 

П.00 Профессиональный цикл 3312 

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины  652 

ОП.01 Микробиология, физиология, санитария и гигиена  54 

ОП.02  Организация хранения и контроль запасов и сырья 84 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания (ресторанов) 88 

ОП.04 Организация обслуживания 32 

ОП.05 Экономика, менеджмент, маркетинг в организациях питания 160 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 48 

ОП.07 Охрана труда 48 

ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности 70 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 68 

ПМ.00 Профессиональные модули 2660 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

220 

МДК.01.01 Технология приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

184 

МДК.01.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 36 



полуфабрикатов 

УП.01 Учебная практика 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

108 

ПП.01 Производственная практика 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

108 

ПМ.02 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 

326 

МДК.02.01 Технология приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

246 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

80 

УП.02 Учебная практика 

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 

72 

ПП.02 Производственная практика 

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 

180 

ПМ.03 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 

156 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента 

120 

МДК.03.02 Процессы  приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного ассортимента 

36 

УП.03 Учебная практика 

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 

36 

ПМ.03 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 

72 

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 

370 

МДК 04.01 Организация процессов  приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

174 

МДК 04.02 Процессы   приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

196 

УП.04 Учебная практика 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

36 



сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПП.04 Производственная практика 

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 

72 

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 

226 

МДК 05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

126 

МДК 05.02 Процессы  приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

100 

УП.05 Учебная практика 

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 

72 

ПП.05 

Производственная практика 

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 

72 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 

192 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельности подчиненного 

персонала 

192 

ПП.06 Производственная практик Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 
36 

ПМ 07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 90 

МДК 07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 90 

УП.07 Учебная практика 

Выполнение работ по профессии 16675 Повар 
108 

ПП.07 Производственная практика 

Выполнение работ по профессии 16675 Повар 
108 

ПДП.00 Преддипломная практика 144 

 

5. ППССЗ СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана в 

соответствии с требованиями ФГОС к материально-техническому обеспечению образовательного 

процесса. 

Вывод: данная программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело соответствует требованиям современной экономики и запросам 

работодателей. 

 



 


