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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

к  основной образовательной программе среднего профессионального 

образования подготовки квалифицированных рабочих служащих 

 

Основная образовательная программа среднего профессионального 

образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – 

ООП СПО ПКРС) по профессии 43.01.09  представляет собой комплект 

документов, разработанных и утвержденных Государственным автономным 

профессиональным образовательным учреждением Иркутской области 

«Заларинский агропромышленный техникум» (далее - ОУ) с учетом 

потребностей регионального рынка труда, требований федеральных органов 

исполнительной власти и соответствующих отраслевых требований, на 

основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования, по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

утв. приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

№1569  от 09 декабря 2016 г. (Зарегистрировано в Минюсте России 

22.12.2016 №44898) (далее ФГОС СПО). 

 

1. Нормативно-правовую базу ООП СПО ПКРС составляют:  

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ  «Об образовании в 

Российской Федерации»;  

 Федеральный государственный образовательный  стандарт  среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер утв. 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

№1569  от 09 декабря 2016 г. (Зарегистрировано в Минюсте России 

22.12.2016 №44898);  

 Примерная основная образовательная программа по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер (разработана Федеральным учебно-

методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм) (далее ПООП); 

 Профессиональный стандарт «Повар», утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08 сентября 2015 №610н (Зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 №39023); 

 Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07 сентября 2015 №597н (Зарегистрировано в Минюсте России 

21.09.2015 N 38940); 

 Приказ Минпросвещения России от 02.09.2020 №457 (ред. от 

30.04.2021) "Об утверждении Порядка приема на обучение по 

образовательным программам среднего профессионального 

образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 06.11.2020 

№60770); 



 Приказ   Минобрнауки   России   от   14   июня   2013   г.   № 464   «Об   

утверждении   Порядка организации   и   осуществления   

образовательной   деятельности   по   образовательным программам 

среднего профессионального образования» (в редакции Приказов 

Минобрнауки России от 22.01.2014 №31, от 15.12.2014 №1580, Приказа 

Минпросвещения России от 28.08.2020 №441); 

 Приказ Минобрнауки России №885, Минпросвещения России №390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) "О практической подготовке 

обучающихся" (Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 

№59778); 

 Приказ       Минобрнауки   России   от   16   августа   2013   г.   №968   

«Об   утверждении   порядка   проведения   государственной   итоговой   

аттестации   по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (в ред. Приказов Минобрнауки 

России от 31.01.2014 №74, от 17.11.2017 №1138, Приказа 

Минпросвещения России от 10.11.2020 №630, с изм., внесенными 

Приказом Минпросвещения России от 21.05.2020 №257); 

 Документы, регламентирующие реализацию федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования в пределах основных профессиональных образовательных 

программ СПО; 

 Другие нормативно-методические документы Минобрнауки России; 

 Устав ОУ; 

 Договоры о предоставлении мест производственной практики 

обучающимся; 

 Иные нормативные акты регионального и локального уровня. 

 

2. Общая характеристика образовательной программы 

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  

Повар      кондитер 

Формы обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования: 5904 часа. 

 

3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника. 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и прочее). 

 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

 



Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Сочетание 

квалификаций 

повар – кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается  

 

4. Требования к результатам освоения ООП СПО ПКРС. 

4.1. 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. 

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 языке. 

ОК 11.  Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

4.2. 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. 

 

4.3. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими 

основным видам деятельности: 

 

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, 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. 

 

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. 

 

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. 

 

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. 

 

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. 

 



5. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

образовательного процесса. 

 

ОУ располагает на праве собственности или ином законном основании 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

учебной деятельности обучающихся, предусмотренных учебным планом. 

 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных ООП СПО ПКРС, 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. 

 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

 социально-экономических дисциплин;  

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 товароведения продовольственных товаров; 

 технологии кулинарного и кондитерского производства; 

 иностранного языка; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

 технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории:  

 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков); 

 учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс  

Залы: 

 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

 Актовый зал 

 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к информационно-

телекоммуникационной сети "Интернет". 

ОУ обеспечено необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения. 

Библиотечный фонд ОУ 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 



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 ПООП. 

ООП СПО ПКРС обеспечиваться учебно-методической документацией 

по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям. 

 

6. Кадровое обеспечение реализации ООП СПО ПКРС. 

Реализация ООП СПО ПКРС обеспечивается педагогическими 

работниками ОУ, имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной 

организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в 

профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, 

профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в 

общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, составляет не менее 25 процентов. 

 

7. Характеристика социокультурной среды ОУ, обеспечивающей 

развитие общих компетенций обучающихся. 

ОУ  предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена 

информацией с отечественными образовательными учреждениями, 

организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и 

информационным ресурсам сети Интернет. Предусматривает при 

реализации компетентностного подхода использование в образовательном 

процессе активных форм проведения занятий с применением электронных 



образовательных ресурсов, деловых и ролевых игр, индивидуальных и 

групповых проектов, анализа производственных ситуаций, психологических 

и иных тренингов, групповых дискуссий в сочетании с внеаудиторной 

работой для формирования и развития общих и профессиональных 

компетенций  студентов. 

Реализация  ООП СПО ПКРС  обеспечивается  формированием 

социокультурной среды  в образовательном учреждении, доступом каждого  

студента к спортивным и  социокультурным объектам:  

 

 спортивный зал; 

 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы 

препятствий; 

 стрелковый тир. 

 актовой зал; 

 библиотека, читальный зал с выходом в Интернет 

  

Для каждого  обучающегося созданы условия необходимые для 

всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья 

обучающихся, развитию воспитательного компонента образовательного 

процесса. Социально-воспитательный компонент учебного процесса 

включает в себя функционирование системы ученического самоуправления, 

участие обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и 

творческих клубов.   

Социокультурная среда ОУ создает условия, необходимые 

всестороннего развития личности. 
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