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1-Общие сведения о предприятии (организации)

Н аименования предприятия 
(организации)

Руководитель(Ф .И .О ) Телефон/факс

ООО «Триумф М» Севостьянова М.А.

2. Программная документация
ФГОС
Рабочий учебный план
Рабочие программы профессиональных модулей

3. Квалификации, ВПД, профессиональные компетенции

Квалификации выпускника: повар -  кондитер

4.ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

4.1. В результате освоения образовательной программы у выпускника 
должны быть сформированы общие и профессиональные компетенции.

4.2. 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.



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 языке.

OK 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере.

4.3. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть 
готов к выполнению основных видов деятельности, предусмотренных 
настоящим ФГОС СПО, исходя из сочетания квалификаций 
квалифицированного рабочего, служащего:

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;

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.

Код Н аименование видов деятельности и проф ессиональны х компетенций

В Д 1 П ригот овление и подгот овка к реализации полуф абрикат ов для блюд, кулинарны х изделий  
разнообразного ассорт имент а

П К 1.1. П одготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны е материалы  для обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

П К  1.2. О сущ ествлять обработку, подготовку овощ ей, грибов, ры бы , неры бного водного сырья, 
мяса, дом аш ней птицы, дичи, кролика

П К  1.3. П роводить приготовление и подготовку к реализации полуф абрикатов разнообразного 
ассортим ента для блю д, кулинарны х изделий из рыбы и неры бного водного сырья

П К  1.4. П роводить приготовление и подготовку к реализации полуф абрикатов разнообразного 
ассортим ента для блю д, кулинарны х изделий из мяса, дом аш ней птицы , дичи, кролика

В Д 2 П ригот овление , оф ормление и подгот овка к реализации  горячих блюд, кулинарны х  
изделий, закусок разнообразного ассорт имент а

П К  2.1. П одготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны е м атериалы  для 
приготовления горячих блю д, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
в соответствии с инструкциями и регламентами

П К 2.2. О сущ ествлять приготовление, непродолж ительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента



П К  2.3. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 
разнообразного ассортимента

П К  2.4. О сущ ествлять приготовление, непродолж ительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента

П К  2.5. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блю д и гарниров из овощ ей, грибов, круп, бобовых, м акаронны х изделий разнообразного 
ассортим ента

П К 2.6. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блю д, кулинарны х изделий, закусок из яиц. творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента

П К 2.7. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блю д, кулинарны х изделий, закусок из рыбы, неры бного водного сырья разнообразного 
ассортим ента

П К 2.8. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блю д, кулинарны х изделий, закусок из мяса, домаш ней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента

В Д З П ригот овление, оф ормление и подгот овка к реализации холодны х блюд, кулинарны х  
изделий, закусок разнообразного ассорт имент а

П К  3.1. П одготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны е м атериалы  для 
приготовления холодны х блю д, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами

П К  3.2. О сущ ествлять приготовление, непродолж ительное хранение холодны х соусов, заправок 
разнообразного ассортимента

П К 3.3. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 
разнообразного ассортимента

ПК 3.4. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодны х закусок разнообразного 
ассортим ента 4

ПК 3.5. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодны х блю д из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортим ента

П К 3.6. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодны х блю д из мяса, домаш ней птицы, дичи разнообразного ассортим ента

В Д 4 П риготовление, оф ормление и подгот овка к реализации  холодны х и горячих сладких блюд, 
десертов, напит ков разнообразного ассорт имент а

ПК 4.1. П одготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходны е м атериалы  для 
приготовления холодны х и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного

ПК 4.2. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодны х сладких блю д, десертов разнообразного ассортим ента

П К  4.3. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
сладких блю д, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.4. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодны х напитков разнообразного ассортимента

П К 4.5. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
напитков разнообразного ассортимента

В Д 5 П риготовление, оф ормление и подгот овка к реализации хлебобулочны х, м учны х  
кондит ерских изделий разнообразного ассорт имент а

П К 5.1. П одготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 
исходные материалы  к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 5.2. О сущ ествлять приготовление и подготовку к использованию  отделочны х полуфабрикатов 
для хлебобулочны х, м учны х кондитерских изделий

П К  5.3. О сущ ествлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочны х изделий и хлеба разнообразного ассортимента



П К  5.4. О сущ ествлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента

П К  5.5. О сущ ествлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 
и тортов разнообразного ассортимента

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

ПМ.ОШриготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента-3 8 8часов 
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовка к реализации и
хранения, кулинарных полуфабрикатов -80 часов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных
полуфабрикатов-122 часа
УП.01 Учебная практика -72 часа
i l l  1.01 Производственная практика-108 часов
ПМ.02Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента- 717 часов 
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок -116 часов 
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок - 235 часа 
УП.02 Учебная практика -144 часа 
ПП. (^Производственная практика-216 часов
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - 436 часов 
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок - 92 часа 
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок - 182 часа 
УП.03 Учебная практика -72 часа 
ПП.03Производственная практика-84 часа
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента- 
653 часа
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок - 127 часов 
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок - 316 часов 
УП.04 Учебная практика 72 часа 
ПП.04Производственная практика-132 часа
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
-  1005 часов
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий -243 часа



МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий -432часа 
УП.05 Учебная практика -144 часа 
ПП.05Производственная практика- 180 часов
ППКРС разработан на основании приказа от 09.12.2016г. №1569 «Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по профессии: 43.01.09 Повар, 
кондитер» зарегистрированного Министерством юстиции Российской 
Федерации (per. № 44898 от 22 декабря 2016 г.) с учетом требований 
Профессиональных стандартов:

Профессиональный стандарт по профессии "Повар", утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 
сентября 2015 г. N 61 Он (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный N 39023) 
Профессиональный стандарт по профессии "Кондитер", утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 
сентября 2015 г. N 597н (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный N 38940


