
ОПИСАНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  
43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР  

 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

1.1. Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер» реализуется ГБПОУ ВО «ВГПГК» по программе базовой подготовки 
на базе основного общего образования. 

1.2 Нормативные документы для разработки ППКРС. 
Закон РФ «Об образовании» от 29 декабря 2012 года № 273- ФЗ 
  Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер" (Зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 №44898) 

  Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии среднего 
профессионального образования (ФГОС СПО) 43.01.09  Повар, кондитер, утверждённого приказом 
Минобразования и науки РФ № 1569 от 09.12.2016 (Зарегистрировано в Минюсте России 
22.12.2016 №44898) 

  Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 25.06.2014 г. №632 
«Об установления соответствия профессий и специальностей среднего профессионального 
образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 29.10.2013 г.№1199 (с изменениями и дополнениями); 

  Приказ Министерства образования и науки РФ (Минобрнауки России) от 18.04 2013 г. 
№291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 
профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования (ред. от 
18.08.2016 г.) 

  Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерством труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н 

  Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерством труда 
и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н 

  Положение об учебной и производственной практике студентов; 
  Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов. 
 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом 
МинобрнаукиРоссии от 14.06.2013 № 464) (ред. От 15.12.2014));    

Требования, предъявляемые к участникам международных 
конкурсов WorldSkills Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское 

дело» и «Кондитерское дело». 
Устав ГБПОУ ВО «ВГПГК»: 
Положение о формировании основной профессиональной образовательной программы; 
Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин; 
Положение о разработке рабочих программ профессиональных модулей;  
Положение об учебной и производственной практике студентов; 
Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов. 
Положение о квалификационном экзамене и экзамене по профессиональному модулю; 
Положение о государственной итоговой аттестации (ГИА) выпускников. 
1.3 Общая характеристика ППКРС 
Основная образовательная программа среднего профессионального образования (далее –  

ООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер составлена в соответствии с ФГОС СПО, имеет 
четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена на основе 
профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» (3-й и 4-й уровни квалификации). 

Срок освоения  ООП СПО увеличен на один год, что позволило учесть не только 
требования российских работодателей, но и международные требования к подготовке повара и 
кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения WorldSkills Russia 
(далее – WSR). 



Данная образовательная программа, по сравнению с разработанными ранее, имеет в своей 
структуре меньшее количество видов профессиональной деятельности, соответствует структуре 
ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, обеспечивает 
ихпреемственность, возможность продолжения обучения на следующем образовательном уровне 
по индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренного обучения. Кроме того 
уменьшение количества видов профессиональной деятельности произведено не за счет 
уменьшения содержания программы, а за счет оптимизации ее структуры, что позволит более 
рационально использовать время, отведенное на освоение профессионального учебного цикла, 
более четко организовать выполнение программ учебной и производственной практик. 

  В структуре каждого профессионального модуля по сравнению с предыдущим ФГОС 
СПО предусмотрено по два междисциплинарных курса, что позволит более гибко выстраивать 
образовательную деятельность. Кроме того, в структуру каждого вида профессиональной 
деятельности на смену экзаменам (квалификационным) введены демонстрационные экзамены. 

Оценочные материалы для них разработаны в соответствии с требованиями 
профессиональных стандартов и в соответствии с заданиями и системой оценки Национальных 
чемпионатов движения WorldSkills Russia. 

Рекомендации по использованию вариативной части образовательной программы также 
составлены с учетом требований профессиональных стандартов и международных стандартов 
WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-
измерительные материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой 
профессиональной компетенции. Определенные в спецификациях результаты обучения в виде 
действий, требований к умениям и знаниям включают все требования к уровню подготовки 
профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» для 3-его и 4-ого уровней квалификации, а 
также требования стандартов WSR. 

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в 
форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Задачи программы: 
- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых 

функций 3-его и 4-ого уровней квалификации профессиональных стандартов «Повар», 
«Кондитер»,   при выполнении работ по профессии в любом регионе Российской Федерации; 

- оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в подготовке 
наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в чемпионатах международного 
движения WSR; 

- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки 
квалификаций у работодателей. 

Сроки получения СПО по профессии Повар, кондитер в очной форме обучения и 
присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1 

 

На базе 

Наименование 
квалификаций по 
образованию + по 
типам программ 

(для специальностей) Сроки 
среднего общего образования Повар, кондитер 1 год 10 месяцев 

    
основного общего образования  3 года 10 месяцев 

    
 
 
 
 



2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ 
Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 
освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную 

деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами 
«Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных и кондитерских 
изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной деятельности является 
приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их 
презентация и продажа в организациях питания. 

     Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 
приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских 
изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 

      Возможные наименования должностей выпускников по данной 
профессии: повар, кондитер. 
     Возможные места работы:  
 кухни отеля, ресторана и других типов организаций питания; 
 специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления 

полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  
 мучные и кондитерские цеха при организациях питания. 
       Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по 

скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а 
также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

      Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер 
являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного 
аппарата, инфекционные и аллергические заболевания,      кожно-венерически и нервные болезни; 
заразные заболевания   

     Требования к  личным, профессионально значимым качествам и 
индивидуальным способностям повара, кондитера: 

 быть честным, ответственным; 
 уметь работать в команде или самостоятельно; 
 иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 
 обладать способностью к концентрации внимания; 
 иметь хорошую координацию; 
 иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью 

пальцев рук; 
 быть физически выносливым; 
 иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, 

чувствовать время, хорошее цветоразличение; 
 иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой 

работе; 
 иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения; 
 иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельности, 

корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 
   уметь организовывать собственную деятельность, планировать 

последовательность выполнения работ адекватно заданию; 
 обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продуктивно 

общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочисленным контактам, 
уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять поиск требуемой 
информации различными способами, в том числе и с помощью ИНТЕРНЕТ; 

 использовать в работе информационно - комуникационные технологии. 
          Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную 

программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 



могут продолжить обучение: по программе подготовки специалистов среднего звена по 
специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию 
специалист по поварскому и кондитерскому делу; 

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям подготовки:  
 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 
 38.03.02 Менеджмент;  
 38.03.06 Торговое дело;  
 38.03.07 Товароведение;  
 43.03.01 Сервис;  
 43.03.03 Гостиничное дело; 
- по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям 

подготовки  
 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания;     
 38.04.02 Менеджмент;  
 38.04.06 Торговое дело;  
 38.04.07 Товароведение;  
 43.04.01 Сервис;  
 43.04.03 Гостиничное дело; 
- по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по 

программам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению подготовки 
19.06.01 Промышленная экология и биотехнология. 

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного 
образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

 в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, 
различных видов региональной кухни, 

 в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов сложного 
ассортимента, 

 в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, 
композиции из цветов), 

 в области приготовления горячих напитков (барриста); 
 в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, в области 

изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 
 

3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ППКРС 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать общими 
компетенциями 
 

Код Наименование общих компетенций 

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 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 языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать  профессиональными 
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 
обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов  в  соответствии  с 
инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. 
Осуществлять  обработку, подготовку овощей,  грибов, рыбы, нерыбного  
водного сырья, птицы, дичи 

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 

ВД 2 
Приготовление, оформление и  подготовка к реализации  горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

ПК 2.2. 
Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента 

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

ПК 2.4. 
Осуществлять  приготовление, непродолжительное хранение горячих  соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. 
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к 
реализации  горячих блюд и  гарниров из  овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. 
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. 
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. 
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ВД 3 
Приготовление, оформление и  подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления 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 салатов разнообразного ассортимента 

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

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

ПК 3.6. 
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента 

ВД 4 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных  и  горячих  сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 4.4. 
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. 
Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к 
реализации горячих 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 сырье, исходные материалы к работе в соответствии  с 
инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 
4. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ППКРС 

 
Условия реализации образовательной программы обеспечивают их соответствие назначению 

программы, характеристике профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, 
установленным требованиям к результатам освоения программы. 

Требования к квалификации преподавателей, мастеров производственного обучения, 
представителей профильных организаций, обеспечивающих реализацию образовательного 
процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 
образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 
программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 
работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО (имеющих стаж 
работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 



Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 
квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) 
профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 
должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях направление деятельности 
которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 
настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 
компетенций. 

Требования к материально-техническим условиям 
Кантемировский филиал ГБПОУ  ВО «ВГПГК», реализующий программу   имеет 

специальные помещения которые представляют собой учебные аудитории для проведения занятий 
всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 
индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 
техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 
стандартов. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с 
возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» и 
обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду образовательной 
организации. 

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, 
допускается применение специально оборудованных помещений, их виртуальных аналогов, 
позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК. 

Кантемировский филиал ГБПОУ  ВО «ВГПГК»  обеспечен  необходимым комплектом 
лицензионного программного обеспечения. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями 
по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 
профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по 
каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд   укомплектован 
печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной 
литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

В качестве основной литературы образовательная организация использует учебники, 
учебные пособия, предусмотренные ООП. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 
печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% 
обучающихся к электронно- библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 
обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 
ограничениям их здоровья.  Образовательная программа  обеспечивается учебно 
методической документацией по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям.  

Перечень кабинетов,  лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных комплексов 
и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной программой видов 
занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, выполнение курсовых работ, 
выпускной квалификационной работы. 

 


