
Аннотация 

к основной профессиональной образовательной программе 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее — OПOП CПO) разработана в 

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования  (ФГОС CПO) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 

декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее — ФГОС CПO), 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597. 

OПOП определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной 

деятельности. 

Образовательная программа реализуется на базе основного общего 

образования, разработана ГБПОУ Туймазинский агропромышленный 

колледж на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС CПO с 

учетом получаемой профессии и настоящей OПOП. Квалификация, 

присваиваемая выпускникам образовательной программы: Повар, кондитер. 

Форма обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования: 

объем - 5904 часа, срок изучения — 3 года 10 месяцев. 

Профессиональные модули. 

«ПM.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента». 

«ПM.02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

«ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

«ПM. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента» 



«ПM. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента» 

Общепрофессиональные дисциплины. 

OП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

OП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

OП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 

OП.05 Основы калькуляции и учета 

OП.06 Охрана труда 

OП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

OП.08 Безопасность жизнедеятельности 

OП.09 Физическая культура 

OП.10 Основы предпринимательской деятельности 


