
ОПИСАНИЕ 

основной образовательной программы  подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Основная профессиональная образовательная программа (далее ОПОП) среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело представляет собой систему документов, разработанных и утвержденных учебным 

заведением с учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта по соответствующей специальности среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО). ОПОП регламентирует цели, ожидаемые 

результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, 

оценку качества подготовки выпускника по данной специальности и включает в себя: 

 учебный план 

 график учебного процесса 

 рабочие программы учебных дисциплин (модулей) 

 программу производственной практики 

 программу учебной практики 

 другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, 

 методические материалы, обеспечивающие реализацию 

соответствующей образовательной технологии. 

 

Нормативные документы для разработки ОПОП-П СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Нормативную правовую базу разработки ОПОП по специальности 

составляют: 

 Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской 

Федерации» (от 29 декабря 2012 года №273-ФЗ) с изменениями №479 от 

04.08.2023г.); 

 Положение о практической подготовке обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования (Приказ Министерства образования и науки РФ от 18.04.2013 г. 
№291) с изменениями №1061 от 18.08.2016г.); 

 Рабочая программа воспитания; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.10.2013 г №1199 «Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования» с изменениями №479 от 04.08.2023г.); с 

изменениями №336 от 17.05.2022г.); 

 Приказ Минобрнауки России от 14.06.201 №464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрировано в Минюсте России 30.07.2013 №29200) с изменениями 

№441 от 28.08.2020г.); 

 Рабочая программа воспитания; 

 Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 № 968 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» с изменениями №800 

от 08.11.2021г.); 

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 г. № 1565 «Об утверждении федерального государственного 



образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»; 

 Профессиональный стандарт Повар, утвержден приказом Министерства труда 

и социальной защиты РФ от 9 марта 2022 г. N 113н; 

 Профессиональный стандарт Кондитер, утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н 

 Профессиональный стандарт Пекарь, утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 1 декабря 2015 г. № 914н 

 Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

и Министерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 2020 г. N 

882/391  

«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой 

форме реализации образовательных программ»; 

 Нормативно-методические документы Минобрнауки России 

 

Общая характеристика основной профессиональной образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 43.02.15Поварское и кондитерское дело 

ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело имеет своей целью 

развитие у студентов личностных качеств, а также формирование общих и 

профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной 

специальности. Сроки получения СПО по специальности 43.02.15Поварское и 

кондитерское дело в очной форме обучения и присваиваемая квалификация приводятся в 

Таблице 1 

Таблица 1 

 

Уровень образования, 

необходимый для приема 

на обучение по ППССЗ 

Наименование 

квалификации базовой 

подготовки 

Наименование 

квалификации базовой 

подготовки 

основное общее образование Специалист по поварскому и 

кондитерскому делу 
 

3 года 10 месяцев 

 

Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 

 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу готовится к следующим видам 

деятельности: 

 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. 

 

Требования к результатам освоения основной образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

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 традиционных общечеловеческих 

ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

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

 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам 

профессиональной деятельности. 

 

Код 
Наименование видов профессиональной деятельности 

и профессиональных компетенций 

ВД 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. 

ВД.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. 

ВД.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. 

ВД.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. 

ВД.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. 

ВД.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. 

ПК 7.1. 
Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных  

видов овощей и плодов,  приготовление овощных полуфабрикатов. 

ПК 7.2. 
Производить обработку рыбы с костным скелетом и приготовление  

полуфабрикатов. 

ПК 7.3. 
Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса,  

мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 7.4.  
Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 

ПК 7.5. 
Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из 

бобовых и кукурузы. 

ПК 7.6. 
Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий, 

блюда из яиц и творога. 

ПК 7.7. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

ПК 7.8. Готовить бульоны и отвары, простые супы. 

ПК 7.9. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 7.10. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

ПК 7.11. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

ПК 7.12. 
Готовить и оформлять простые блюда из мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы. 

ПК 7.13. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 7.14. Готовить и оформлять салаты, простые холодные блюда и закуски. 



ПК 7.15. Готовить и оформлять  сладкие блюда, горячие и холодные напитки. 

 

 Требования к структуре основной профессиональной образовательной программы 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

ОПОП предусматривает изучение следующих учебных циклов: 

 общепрофессионального; 

 профессионального 

 государственная итоговая аттестация. 

 

В общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные 

циклы) выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, 

консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и 

самостоятельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов 

образовательной программы в очной форме обучения выделено не менее 80 

процентов от объема учебных циклов образовательной программы. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, 

которая осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с 

разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств, 

позволяющими оценить достижения запланированных по отдельным дисциплинам, 

модулям и практикам результатов обучения. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной 

форме обучения предусматривает освоение дисциплины "Физическая культура" в 

объеме 164 академических часа и дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в 

объеме 68 академических часов, из них на освоение основ военной службы (для 

юношей) - 70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную 

дисциплину. 

Образовательной программой для подгрупп девушек предусмотрено 

использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины "Безопасность 

жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ военной службы, на 

освоение основ медицинских знаний. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

 

Учебный план 

 

Учебный план является документом, разработанным образовательной 

организацией и утвержденным директором, который включает: перечень, объемы, 

последовательность изучения дисциплин, междисциплинарных курсов, 

профессиональных модулей по курсам, семестрам, виды учебных занятий, формы 

проведения промежуточной аттестации. 

 

Календарный учебный график 

 

Календарный учебный график является локальным документом, 

разработанным образовательной организацией в соответствии с учебным планом, 

который включает: перечень, объем (обязательной, самостоятельной, максимальной 



учебной нагрузки), последовательность изучения дисциплин, междисциплинарных 

курсов, профессиональных модулей по курсам, а также формы проведения 

промежуточной аттестации по неделям учебного и календарного года. 
 

Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, 

учебной и производственной практик 

 

Рабочие программы разработаны по всем учебным дисциплинам, профессиональным 

модулям, учебной и производственной практикам, входящим в учебный план 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
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