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2. Программная документация
Рабочий учебный план
Рабочие программы профессиональных модулей
3. Квалификации, ВПД, профессиональные компетенции

Квалификации выпускника: специалист по поварскому и кондитерскому делу

Требования к результатам освоения программы подготовки 
специалистов среднего звена

3.1. В результате освоения образовательной программы у выпускника 
должны быть сформированы общие и профессиональные компетенции.
3.2. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 
следующими общими компетенциями (далее - ОК):
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, применять стандарты антикоппупттионпого пгтеттрнтда



OK 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.
OK 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

3.3. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть 
готов к выполнению основных видов деятельности согласно получаемой 
квалификации специалиста среднего звена:

организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента;

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;

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;

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;

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;

организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала.

Также к основным видам деятельности относится освоение одной или 
нескольких профессий рабочих, должностей служащих.

3.4. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен 
обладать профессиональными компетенциями (далее - ПК), 
соответствующими основным видам деятельности:

3.4.1. 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.
3.4.2. 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.
3.4.3. 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.
3.4.4. 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:
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.
3.4.5. 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:
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.
3.4.6. 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.
3.5. Минимальные требования к результатам освоения основных видов 
деятельности образовательной программы.
3.6. Образовательная организация самостоятельно планирует результаты 
обучения по отдельным дисциплинам, модулям и практикам, которые 
должны быть соотнесены с требуемыми результатами освоения 
образовательной программы (компетенциями выпускников). Совокупность



запланированных результатов обучения должна обеспечивать выпускнику 
освоение всех ОК и ПК.

Профессиональные модули (ПМ) 
и входящий в них междисциплинарные курсы (МДК)

ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента -  244 часа.
МДК.01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов -  44 часа.
МДК.01.02. Процессы приготовления подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов -50 часов.
УП.01. Учебная практика— 72 часа.
ПП.01 .Производственная практика. -72 часа.
ПМ.01 ЭМ Экзамен по модулю -  6 часов.

ПМ.02. Организация ведение процессов приготовления, оформление и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей видов и форм обслуживания -  524 часа.
МДК.02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента — 42 
часа.
МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента -  254 часа.
УП.02 Учебная практика -  72 часа.
ПП.02 Производственная практика — 144 часа.
Г1М. 02ЭМ Экзамен по модулю -1 2  часов.

ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформление 
и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей видов и форм обслуживания -  270 часов.
МДК.03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента -  42 
часа.
МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента -  78 часов.
УП.ОЗ Учебная практика -  36 часов.
ПП.ОЗ Производственная практика — 108 часов.
ПМ. 03ЭМ Экзамен по модулю -  6 часов.

ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформление 
и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей 
видов и форм обслуживания -  192 часа.
МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента -  36 часов. 
МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента -  36 часов.



УП.04 Учебная практика -3 6  часов.
ПП.04 Производственная практика - 72 часа.
ПМ. 04ЭМ Экзамен по модулю -  12 часов.

ПМ.О5.Организация и ведение процессов приготовления, оформление и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей видов и форм обслуживания. -  330 часов.
МДК.05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента -  36 
часов.
МДК.05.02. Процессы приготовления подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента -  102 
часа.
УП. 05 Учебная практика -  72 часа.
ПП.05 Производственная практика —108 часов.
ПМ. 05ЭМ Экзамен по модулю — 12 часов.

ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала -  238 часов.
МДК.06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 
персонала -  118 часов.
ПП.06 Производственная практика — 108 часов.
ПМ.06ЭМ Экзамен по модулю — 12 часов.

ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих -  768 часов.
МДК.07.01. Технология приготовления кулинарной продукции массового 
спроса и её отпуск -  208 часов.
МДК 07.02. Технология приготовления и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий -  152 часа.
УП.07 Учебная практика — 252 часа.
ПП.07 Производственная практика -  144 часа.
ПМ.07 ЭК Экзссмен квалификационный — 12 часов.

1111ССЗ разработана на основе Федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
специальности: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 
09.12.2016г. №1565, зарегистрированного Министерством юстиции
(рег.№44828 от 20.12.2016г.)

^-^-.Согласовано:


