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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗПИСКА 

К ОСНОВНОЙ ПРОФЕСИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЕ  

ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

ПО ПРОФЕСИИ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

19.01.17 ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер представляет собой 

комплект документов, разработанных и утвержденных образовательным 

учреждением с учетом потребностей рынка труда, требований федеральных 

органов исполнительной власти и соответствующих отраслевых требований, на 

основе ФГОС СПО, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации №798 от 02.08.2013г., зарегистр. Министерством юстиции 

(рег. № 29749 от 20 08.2014г.) 260807.01 Повар, кондитер. 

ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, 

условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества 

подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя: учебный план 

ППКРС, рабочие программы учебных предметов, дисциплин, профессиональных 

модулей и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки 

обучающихся, а также календарный учебный график и методические материалы, 

обеспечивающие реализацию соответствующих образовательных технологий. 
 

1. Нормативно-правовую базу ОПОП составляют:  

 

- Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской 

Федерации» (от 29 декабря 2012 года №273-ФЗ);  

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования   утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации №798 от 02.08.2013г., зарегистр. 

Министерством юстиции (рег. № 29749 от 20 08.2014г.) 260807.01 Повар, 

кондитер;   

- Приказ Министерства образования и науки РФ № 390 от 9 апреля 2015г. «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 

среднего профессионального образования», зерегистр. Министерством юстиции 

РФ 8.05.2015г №37199;  

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

Порядка организации  и  осуществления  образовательной  деятельности  по  

образовательным  программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 

2013г., рег.№29200);



- Приказ Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. №1580 "О внесении 

изменений в порядок организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования, утвержденный Приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464";

- Порядок приема граждан на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 23 января 2014г. №36; 

- Приказ Минобрнауки РФ от 29.10.2013г. №1199 «Об утверждении перечней 

профессий и специальностей среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013г. №291 «Об утверждении Положения 

о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» 

зарегистрированного в Минюсте России 14 июня 2013г. (с изменениями и 

дополнениями); 

- Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013г. № 968 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» зарегистрированного в 

Минюсте РФ 1.11.2013г. №30306; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 17 ноября 2017 г. №1138 “О 

внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации 

по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 16 августа 2013 г. № 968”;  

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012г. №413 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования» (с изменениями и дополнениями);  

- Другие инструктивно-методические документы Минобрнауки России:

- Устав ГБПОУ «Боханский аграрный техникум»; 

- Локальные акты ГБПОУ ИО «Боханский агарный техникум»; 

- Иные нормативные акты регионального и локального уровня. 



2. Область профессиональной деятельности выпускника.  

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление 

широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий 

потребителей. 

 



3. Объекты профессиональной деятельности выпускника. 
 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд,  

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 

- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

- посуда и инвентарь; 

- процессы и операции приготовления продукции питания. 
 

4. Виды профессиональной деятельности выпускника.  

Обучающийся по профессии Повар, кондитер готовится к следующим 
видам деятельности: 

1. Приготовление блюд из овощей и грибов. 

2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста. 

3. Приготовление супов и соусов. 

4. Приготовление блюд из рыбы. 

5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

6. Приготовление холодных блюд и закусок. 

7. Приготовление сладких блюд и напитков. 

8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
 
5. Результаты освоения ППКРС определяется оценкой качества подготовки 

обучающихся и выпускников осуществляется по направлениям:  
- оценка уровня освоения дисциплин;   

- оценка компетенций обучающихся.  
Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ 

военной службы. 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать приобретаемыми 

компетенциями, т.е. способностью применять полученные при освоении учебных 

дисциплин и междисциплинарных курсов знания, умения, а также приобретенный 

опыт и личностные качества в соответствии с задачами профессиональной 

деятельности. 

 
 
5.1. Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями 

(далее - ОК), включающими в себя способность:  

ОК  1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 



ОК  2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее 

достижения, определенных руководителем. 

ОК  3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность 

за результаты своей работы. 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач. 

ОК  5.  Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК  6.  Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей). 
 

5.2. Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными 

компетенциями (далее - ПК), соответствующими видам деятельности:  
 

5.2.1. Приготовление блюд из овощей и грибов. 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных 

видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из 

традиционных видов овощей и грибов. 

 

5.2.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста. 

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, 

молока для приготовления блюд и гарниров. 

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из 

бобовых и кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 

 

5.2.3. Приготовление супов и соусов. 

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары. 

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 

 



5.2.4. Приготовление блюд из рыбы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с 

костным скелетом. 

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 

 

5.2.5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и 

домашней птицы. 

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из 

мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 

 

5.2.6. Приготовление холодных блюд и закусок. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 

 

5.2.7. Приготовление сладких блюд и напитков. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

 

5.2.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.  

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и 

пирожные. 

 

 

 

 



6. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного 

процесса при реализации ППКРС. 
 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям. 

Библиотечный фонд техникума укомплектован печатными изданиями 

и/или электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального 

цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и\или электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за 

последние 5 лет. В качестве основной литературы используются учебные издания, 

предусмотренные примерной основной образовательной программой. 

Реализация образовательных программ обеспечивается доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по 

полному перечню дисциплин (модулей) образовательной программы. Для 

эффективной организации самостоятельной работы обучающимся 

предоставляется доступ к сети Интернет, к современным базам данных и 

информационным ресурсам сети Интернет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, дополнительно 

включает официальные справочно-библиографические и периодические издания. 

В ходе реализации ППКРС предусмотрена возможность пополнения 

печатными изданиями. 
 
 

7. Кадровое обеспечение основной образовательной программы ППКРС 

СПО.  
 

Реализация ППКРС по профессии обеспечивается педагогическими 

кадрами, имеющими средне профессиональное и высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (профессионального 

модуля).  Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по 

профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для 

выпускников.  

Все преподаватели активно участвуют в методической работе в 

соответствии с индивидуальными планами. Повышение квалификации 

преподавательского состава техникума осуществляется, в основном, в форме 

обучения на курсах повышения квалификации, прохождения стажировок в 

профильных организациях  не реже 1 раза в 3 года.  



Ведется постоянная работа по взаимному обмену педагогическим опытом 

в форме проведения открытых занятий, взаимного посещения лекций и 

практических занятий преподавателями. 

Порядок и распределение обязанностей преподавательского состава 

регламентируются приказами, распоряжениями, инструкциями и другими 

локальными актами техникума. 

Контроль качества обучения в рамках повышения квалификации 

производится путем анализа отчетов преподавателей на заседаниях методических 

комиссий по факту прохождения обучающих курсов преподавателями. 

 

8. Основные материально-технические условия для реализации 

образовательного процесса в ОУ в соответствии с ППКРС СПО. 

Образовательное учреждение, реализующее ППКРС, располагает 

достаточной материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 

видов лабораторных и практических занятий, дисциплинарной, 

междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 

предусмотренных учебным планом образовательной организации. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и 

противопожарным нормам. 

Реализация ППКРС СПО обеспечивает: 

- выполнение обучающимися лабораторных работ и практических заданий, 

включая как обязательный компонент практического задания с использованием 

персональных компьютеров; 

-освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в 

организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.  
 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты:  

- кабинет Русского языка и литературы 

- кабинет Математики 

- кабинет Истории  

- кабинет Информатики и ИКТ 

- кабинет Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

- кабинет Естествознания 

- технологии кулинарного производства;  

- технологии кондитерского производства;  

Лаборатории:  

- микробиологии, санитарии и гигиены;  

- товароведения продовольственных товаров;  



- технического оснащения и организации рабочего места.  

- Учебный кулинарный цех.  

- Учебный кондитерский цех.  

- спортивный зал;  

- открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;  

- стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для 

стрельбы.  

Залы:  

- библиотека,  

- читальный зал с выходом в сеть Интернет; актовый зал 

 

9. Характеристика социокультурной среды, обеспечивающей развитие общих 

компетенций обучающихся.  

 Техникум формирует социокультурную среду, создает условия, 

необходимые для всестороннего развития и социализации личности, 

регулирования социально-культурных процессов, способствующих укреплению 

нравственно - духовных, гражданственных, общекультурных качеств, сохранения 

здоровья обучающихся, способствует развитию воспитательного компонента 

образовательного процесса. В целях воспитания и развития личности, достижения 

результатов при освоении образовательной программы в части развития общих 

компетенций обучающиеся привлекаются учебно-исследовательской работе, 

деятельности общественных организаций, спортивных и творческих клубов, 

участвуют в развитии студенческого самоуправления. 

 


