
ОПИСАНИЕ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИИ 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

Квалификация: повар, кондитер. 
Формы обучения: очная. 
Нормативный срок освоения  образовательной программы: 3 года 10 месяцев на базе 
основного общего образования 
Область профессиональной деятельности, в которой  выпускники, освоившие образова-
тельную программу могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, ока-
зание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 
 

Образовательная программа среднего профессионального образования – программа 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, конди-
тер (далее – образовательная программа) на базе основного общего образования, реали-
зуемая в филиале  ГБПОУ «ТПТ» представляет собой систему документов, разработан-
ную и утвержденную образовательной организацией на основе требований федерального 
государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального 
образования 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образова-
ния и науки Российской Федерации 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Мини-
стерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 
44898)  (далее – ФГОС СПО), федерального государственного образовательного стандарта 
среднего общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и нау-
ки Российской Федерации № 413 от 17.02.2012 г. (зарегистрирован в Минюсте России 
07.06.2012,  регистрационный N 24480), реализуемого в пределах образовательной про-
граммы,  и положений федеральной основной общеобразовательной программы среднего 
общего образования, утвержденной приказом Министерства просвещения Российской 
Федерации 18.05.2023  №371 ,   с учетом получаемой профессии среднего профессиональ-
ного образования. 

Образовательная программа представляет собой комплекс основных характеристик 
образования (объем, содержание, планируемые результаты) и организационно-
педагогических условий, который представлен в виде учебного плана, календарного учеб-
ного графика, рабочих программ дисциплин (модулей), иных компонентов, оценочных и 
методических материалов, а также в виде рабочей программы воспитания, календарного 
плана воспитательной работы, форм аттестации. 

В рамках образовательной программы выделяются обязательная часть и часть, 
формируемая участниками образовательных отношений (вариативная часть).  

Образовательная программа имеет следующую структуру:  
общеобразовательный цикл,  
общий гуманитарный и социально-экономический цикл;  
математический и общий естественнонаучный цикл;  
общепрофессиональный цикл;  
профессиональный цикл. 
Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности:  



- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-
лий разнообразного ассортимента; 
-  приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок разнообразного ассортимента; 
- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок разнообразного ассортимента; 
- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 
- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий разнообразного ассортимента. 
 

Выпускник, освоивший образовательную программу СПО должен обладать общи-
ми компетенциями 

 
Код Формируемые общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-
полнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-
тие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-
ководством, 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 по-
ведение 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 
языках. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
           

Выпускник освоивший образовательную программу  должен обладать профессио-
нальными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработ-
ки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами. 

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 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 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, кулинар-
ных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 



ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приго-
товления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять  приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разно-
образного ассортимента. 

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

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнооб-
разного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-
чих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнооб-
разного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ас-
сортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-
разного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика раз-
нообразного ассортимента. 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приго-
товление 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 сала-
тов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бу-
тербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приго-
товления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассор-
тимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-
лодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-
чих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-
лодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-
чих 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 сы-
рье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрика-
тов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебо-
булочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление0 творческое оформление, подготовку к реализации мучных 



кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирож-

ных и тортов разнообразного ассортимента. 
  

С целью контроля и оценки качества освоения образовательной программы  по 
специальности 43.01.09 Повар, кондитер и учета индивидуальных образовательных дос-
тижений обучающихся применяются: 

–текущий контроль результатов образовательной деятельности; 
–промежуточная аттестация обучающихся по учебным дисциплинам, профессио-

нальным модулям и их составляющим (междисциплинарным курсам, учебной и производ-
ственной практике); 

– государственная итоговая аттестация. 

Текущий контроль является инструментом мониторинга успешности освоения про-
граммы, для её корректировки её содержания в ходе реализации.  

Промежуточная аттестация проводится в целях контроля качества поэтапного ос-
воения обучающимися образовательной программы  по профессии, обеспечивает опера-
тивное управление учебной деятельностью обучающихся по результатам каждого семест-
ра. 

Основными формами промежуточной аттестации являются: 
– экзамен по учебной дисциплине, междисциплинарному курсу; 
– экзамен по профессиональному модулю; 
– дифференцированный зачет по учебной дисциплине, междисциплинарному кур-

су, учебной и производственной практике. 
Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной ква-

лификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 
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