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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПОДГОТОВКИ ПО СПЕЦИАЛЬНОСТИ  

 

1.1. Общая характеристика образовательной программы 

 

Программа подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело,  реализуемая в Казанском 

кооперативном институте (филиале) автономной некоммерческой 

образовательной организацией высшего образования Центросоюза 

Российской Федерации «Российский университет кооперации», представляет 

собой систему документов, разработанную и утвержденную институтом, с 

учетом требований регионального рынка труда, профессионального 

стандарта 33.011 «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610 н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

29.09.2015 г. № 39023), профессионального стандарта 33.010 «Кондитер», 

утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 г. № 38940), 

33.014 «Пекарь», утвержденного приказом Минтруда России от 01.12.2015г., 

№ 914н. (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

25.12.2015 г. № 40270). 

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело определяет цели, объем и 

содержание образования, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, условия образовательной деятельности по 

реализации основной образовательной программы 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело и технологии реализации образовательного процесса, 

оценку качества подготовки выпускника по данной специальности и 

включает в себя: 

- учебный план; 

- календарный учебный график; 

- рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей; 

- программы учебной и производственной практик; 

- программу государственной итоговой аттестации; 

- фонды оценочных средств для промежуточной аттестации и для 

государственной итоговой аттестации обучающихся; 

- рабочую программу воспитания и календарный план 

воспитательной работы 

- методические материалы, обеспечивающие реализацию 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности. 

ППССЗ ежегодно обновляется в части содержания учебных планов, 

состава и содержания рабочих программ дисциплин, программ практик, 

методических материалов. 

ППССЗ реализуется в совместной образовательной и воспитательной 

деятельности обучающихся и работников института. 
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Реализация ППССЗ по специальности осуществляется на 

государственном языке Российской Федерации. 

Цель основной образовательной программы среднего 

профессионального образования - программы подготовки специалистов 

среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

состоит в создании, поддержании и ежегодном обновлении условий, 

обеспечивающих качественную подготовку специалиста по поварскому и 

кондитерскому делу в соответствии с требованиями современного рынка 

труда, запросов работодателей, с учетом особенностей развития региона, 

современной науки, техники, культуры, экономики, технологий и социальной 

сферы, а также требований соответствующих профессиональных стандартов 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации. 

В области обучения, целью образовательной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело является: подготовка 

специалиста по поварскому и кондитерскому делу, обладающего 

профессиональными и общими компетенциями, позволяющими эффективно 

адаптироваться на современном рынке труда, способного к саморазвитию и 

самообразованию, к выстраиванию собственной траектории карьерного 

роста. 

В области воспитания, целью образовательной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело является 

формирование общих компетенций и социально-личностных качеств 

обучающихся: целеустремленности, организованности, трудолюбия, 

ответственности, гражданственности, коммуникабельности, толерантности, 

умений работать в коллективе. 

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело ориентирована на реализацию 

следующих задач: 

- обеспечение практикоориентированной подготовки 

обучающихся; 

- формирование личности, обладающей современным 

цивилизованным подходом к окружающей действительности, владеющей 

важнейшими элементами духовной и социальной культуры, 

характеризующимися гуманным, высоконравственным отношением к людям 

и ценностям окружающего мира; 

- формирование у обучающихся потребности к постоянному 

развитию и инновационной деятельности в профессиональной сфере, в том 

числе и к продолжению образования по программам высшего образования; 

- формирование готовности принимать решения и 

профессионально действовать в нестандартных ситуациях. 

Подготовка специалистов по данной образовательной программе 

осуществляется в очной  и заочной  формах обучения. 
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Срок получения среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в очной форме 

обучения приводится в таблице 

 

Уровень образования, необходимый 

для приема на обучение по ППССЗ 

Срок получения СПО по ППССЗ в очной 

форме обучения 

среднее общее образование 2 года 10 месяцев 

 

Объем программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе среднего 

общего образования представлен в таблице: 

Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы в академических 

часах 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 489 

Математический и общий естественнонаучный цикл 298 

Общепрофессиональный цикл 996 

Профессиональный цикл 2465 

Государственная итоговая аттестация 216 

на базе среднего общего образования 4464 

 

В соответствии с приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 29 октября 2013 года № 1199 «Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования» (с изменениями от 14 мая 2014 года № 518, от 18 ноября 2015 

года № 1350, от 25 ноября 2016 года № 1477) и федерального 

государственного образовательного стандарта по специальности при 

освоении программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, выпускнику 

присваивается квалификация – специалист по поварскому и кондитерскому 

делу. 

Учебный план образовательной программы разработан на основе 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Образовательный процесс включает в себя: обязательные аудиторные, 

практические занятия, в том числе в форме практической подготовки, 

практики, экзаменационная сессия, государственная итоговая аттестация, 

каникулы. Учебный год делится на семестры, которые завершаются 

экзаменационными сессиями. Учебные занятия группируются парами, 

академический час для всех видов аудиторных занятий устанавливается 

продолжительностью 45 минут. 
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Программа подготовки специалистов среднего звена 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, имеет следующую структуру:  

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ОГСЭ. Общий гуманитарный и социально-экономический учебный 

цикл 

ЕН. Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 

ПЦ.Профессиональный цикл 

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

Общий гуманитарный и социально-экономический, математический и 

общий естественнонаучный учебные циклы состоят из дисциплин.   

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных 

дисциплин и профессиональных модулей в соответствии с видами 

деятельности. В состав профессионального модуля входит один или 

несколько междисциплинарных курсов (МДК). При освоении обучающимися 

профессиональных модулей проводится учебная и производственная 

практика. 

Обязательная часть цикла ОГСЭ предусматривает изучение следующих 

обязательных дисциплин: «Основы философии», «История», «Психология 

общения», «Иностранный язык в профессиональной деятельности», 

«Физическая культура». 

Освоение общепрофессионального цикла ППССЗ предусматривает 

изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на 

дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» составляет 68 часов, из них 

на освоение основ военной службы выделено 70% от общего объема 

времени, отведенного на указанную дисциплину. В период обучения с 

юношами проводятся учебные сборы. 

Дисциплина «Физическая культура» реализуется в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО, объем часов составляет 176 часов. Для 

обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

устанавливается особый порядок освоения дисциплин с учетом состояния 

здоровья. 

При возникновении необходимости введения адаптационного курса 

для коррекции нарушения развития и социальной адаптации инвалидов и лиц 

с ограниченными возможностями здоровья Казанском кооперативным 

институтом (филиалом) Российского университета кооперации разработана и 

внесена в вариативную часть учебного плана адаптационная дисциплина: 

«Адаптивные информационные и коммуникационные технологии». 

Общий объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме обучения 

составляет 36 академических часов в неделю.  

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

предусматривает следующие виды учебных занятий лекция, практическое 

занятие, лабораторное занятие, консультации; учебная и производственная 

практики. Выполнение курсовой работы (курсового проекта) предусмотрено 
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за счет практических занятий и входит в объем работы обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем. Практические, лабораторные занятия по 

дисциплинам, междисциплинарным курсам, практики проводятся в том 

числе в форме практической подготовки. 

Самостоятельная работа предусматривает выполнение практических 

заданий, изучение учебной и дополнительной литературы, подготовки 

докладов, конспектов, сообщений и рефератов, проектов и т.п., 

предусмотренных рабочими программами дисциплин (модулей). 

Обязательная часть ППССЗ составляет не более 70 % от общего объема 

времени, отведенного на ее освоение. Вариативная часть ППССЗ по учебным 

циклам составляет не менее 30% от общего объема времени, отведенного на 

освоение ППССЗ. 

В целях расширения и углубления подготовки, определяемой 

содержанием обязательной части ППССЗ по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, получения дополнительных умений и 

знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника 

на региональном рынке труда, а также создания возможностей для 

дальнейшего продолжения образования по программам высшего образования 

– программам бакалавриата, программам специалитета, объем времени, 

отведенный на вариативную часть циклов ППССЗ направлен на:  

- увеличение объема времени, отведенного на дисциплины и 

модули обязательной части ППССЗ;  

- введение новых дисциплин и междисциплинарных курсов в 

структуру программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности с включением в соответствующий содержанию дисциплины 

(МДК) цикл ППСЗ. 

Перечень дисциплин, междисциплинарных курсов, введенных в ППССЗ 

из вариативной части учебных циклов ФГОС СПО: 
Индекс Наименование дисциплины, МДК 

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ЕН.03 Финансовая грамотность 

ОПЦ. Общепрофессиональный цикл 

ОПЦ.10 Товароведение продовольственных товаров 

ОПЦ.11 Контроль качества продукции общественного питания 

ОПЦ.12 Технология приготовления блюд зарубежной кухни 

ОПЦ.13 Основы цифровой грамотности 

ОПЦ.14 Основы организации и создания кооперативного бизнеса 

ОПЦ.10 Товароведение продовольственных товаров 

ПЦ.Профессиональный цикл 

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар 

 

Учебный план специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

представлен в приложении 1. 
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Календарный учебный график устанавливает последовательность и 

продолжительность реализации ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело по периодам осуществления видов учебной деятельности, включая 

обучение по учебным циклам и практикам, промежуточную и государственную 

итоговую аттестации, каникулы. Календарный учебный график представлен в 

приложении 2. 

В состав программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  входят: рабочие 

программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, учебной и 

производственной практики (в том числе преддипломной), программы 

воспитания. Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных 

модулей составлены педагогическими работниками кафедр в  соответствии с 

требованиями ФГОС СПО. 

Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей программы 

подготовки специалистов среднего звена составлены в соответствии с ФГОС 

СПО. 

Практическая подготовка является важной составной частью процесса 

подготовки специалиста среднего звена и ориентирована на профессиональную 

подготовку обучающихся, включая формирование общих и профессиональных 

компетенций. Объем часов по образовательной программе в форме 

практической подготовки представлен в приложении 3. 

Практики базируются на знаниях и умениях обучающихся, 

приобретенных в процессе изучения учебных дисциплин и 

междисциплинарных курсов (обязательной и вариативной части). 

Практическая подготовка при проведении практики организуется 

путем непосредственного выполнения обучающимися определенных видов 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

В Казанском  кооперативном институте (филиале) Российского 

университета кооперации реализуется подход непрерывной практической 

подготовки обучающихся в соответствии с Положением о практической 

подготовке обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования-

программы подготовки специалистов среднего звена, утверждённым 

приказом Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации, Министерства просвещения Российской Федерации от 05 августа 

2020 года № 885/390 «О практической подготовке обучающихся». 

При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: 

учебная и производственная. Учебная и производственная практика 

проводятся в рамках профессиональных модулей в целях освоения 

обучающимися профессиональных компетенций, соответствующих видам 

профессиональной деятельности специалиста по поварскому и 

кондитерскому делу. Учебные практики по соответствующим 

профессиональным модулям проводятся преподавателями на учебной базе 

практики института. 
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Производственная практика проводится концентрированно в несколько 

периодов в организациях, направление деятельности которых соответствует 

профилю подготовки обучающихся.  

Производственная практика (преддипломная) реализуется после 

освоения ППССЗ в организациях различных организационно - правовых 

форм собственности на основе прямых договоров и является завершающим 

этапом обучения. Производственная практика (преддипломная) проводится с 

целью проверки профессиональной готовности будущего специалиста к 

самостоятельной трудовой деятельности и сбора материала к составлению 

выпускной квалификационной работы.  

Промежуточная аттестация по всем видам практик проводится с 

учетом и на основании результатов, подтвержденных документами 

соответствующих организаций в форме дифференцированного зачета с 

защитой письменного отчета о прохождении практики.  

При организации практической подготовки профильные организации 

создают условия для реализации компонентов образовательной программы, 

предоставляют оборудование и технические средства обучения в объеме, 

позволяющем выполнять определенные виды работ, связанные с будущей 

профессиональной деятельностью обучающихся. 

Прохождение производственных практик осуществляется на основе 

договоров между Казанским  кооперативным институтом (филиалом) и 

соответствующей организации. 

В состав программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности базовой подготовки входят программы учебной и 

производственной практики, в том числе производственной практики 

(преддипломной), каждая из которых составлена в соответствии с ФГОС 

СПО.  
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1.2. Нормативные документы для разработки образовательной 

программы 

 

Нормативную правовую основу разработки ОПОП СПО составляют:  

- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»;  

- Федеральный государственный образовательный стандарт 

(ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (СПО) 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  от 09.12.2016 № 1565; 

- Порядок организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования (утв. приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 14.06.2013 № 464);  

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования 

(утв. приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

16.08.2013 № 968); 

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации, Министерства просвещения Российской Федерации от 05 августа 

2020 года № 885/390 «О практической подготовке обучающихся»;  

- Инструкция об организации обучения граждан Российской 

Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по 

основам военной службы в образовательных учреждениях среднего 

(полного) общего образования, образовательных учреждениях начального 

профессионального и среднего профессионального образования и учебных 

пунктах, утв. приказом Министра обороны Российской Федерации и 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 24 февраля 

2010 г. № 96/134; 

- Устав автономной некоммерческой образовательной организации 

высшего образования Центросоюза Российской Федерации «Российский 

университет кооперации»; 

- Локальные акты Российского университета кооперации, 

касающиеся организации образовательной деятельности. 

- Образовательная программа среднего профессионального 

образования разработана с учетом: 

- профессионального стандарта  33.011 Повар, утвержденного 

приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 08.09.2015 № 610н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 29.09.2015  № 39023); 

- профессионального стандарта  33.010 Кондитер, утвержденного 

приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 07.09.2015 № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21.09.2015 № 38940); 

- профессионального стандарта  33.014 Пекарь, утвержденного 
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приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 01.12.2015 № 914н. (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 25.12.2015 г. № 40270); 
-  
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К 

РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

2.1 Характеристика профессиональной деятельности 

выпускников 

 

Область профессиональной деятельности выпускника в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, область профессиональной деятельности выпускников, 

освоивших программу подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело-  33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.). 

Соответствие основных видов деятельности, профессиональных 

модулей присваиваемой квалификации – специалист по поварскому и 

кондитерскому делу представлено в таблице: 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификации 

Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому 

делу 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 

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 горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

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 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
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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 холодных 

и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

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 ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

осваивается 

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

осваивается 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (16675 

Повар, 12901 Кондитер,16472 

Пекарь) 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (16675 

Повар, 12901 Кондитер,16472 

Пекарь) 

Осваивается 

рабочая профессия 

 

К основным видам деятельности также относится освоение одной или 

нескольких профессий рабочих, должностей служащих в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО. Университет обеспечивает обучающимся в 

рамках программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело освоение профессий 

рабочего, должностей служащих представленных в таблице : 

Код по Перечню профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение, утвержденному приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 июля 2013 г. 

N 513 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 8 

августа 2013 г., регистрационный N 29322), с изменениями, внесенными 

приказами Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 

декабря 2013 г. N 1348 (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29 января 2014 г., регистрационный N 31163), от 28 

марта 2014 г. N 244 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 15 апреля 2014 г., регистрационный N 31953) и от 27 июня 2014 г. 

N 695 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 

июля 2014 г., регистрационный N 33205) 

Наименование 

профессий 

рабочих, 

должностей 

служащих 

16675 Повар 

12901 Кондитер 
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Трудовые функции, к выполнению которых готовится выпускник 

представлены в таблице: 

ФГОС СПО 

Выпускник по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» готовится к следующим видам 

деятельности: 

 

Профессиональный стандарт, 

обобщенные трудовые функции 

(ОТФ) 

ПС 33.011 «Повар», 

ПС 33.010 «Кондитер», 

ПС 33.014 «Пекарь» 

 

ВД 01 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. 

 

ОТФ 

Организация и контроль текущей 

деятельности бригады поваров 

C/01.5Обеспечение бригады 

поваров необходимыми 

материальными ресурсами и 

персоналом 

C/02.5Организация работы 

бригады поваров 

C/03.5Контроль работы 

подчиненных и подготовка 

отчетности о работе бригады 

поваров 

 

ВД 02 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. 

ОТФ 

Организация и контроль текущей 

деятельности бригады поваров 

 C/01.5Обеспечение бригады 

поваров необходимыми 

материальными ресурсами и 

персоналом 

C/02.5Организация работы 

бригады поваров 

C/03.5Контроль работы 

подчиненных и подготовка 

отчетности о работе бригады 

поваров 
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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 03 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 

ОТФ 

Организация и контроль текущей 

деятельности бригады поваров 

 C/01.5Обеспечение бригады 

поваров необходимыми 

материальными ресурсами и 

персоналом 

C/02.5Организация работы 

бригады поваров 

C/03.5Контроль работы 

подчиненных и подготовка 

отчетности о работе бригады 

поваров 
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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 04 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. 

 

ОТФ 

Организация и контроль текущей 

деятельности бригады поваров 

C/01.5Обеспечение бригады 

поваров необходимыми 

материальными ресурсами и 

персоналом 

C/02.5Организация работы 

бригады поваров 

C/03.5Контроль работы 

подчиненных и подготовка 

отчетности о работе бригады 

поваров 

 

ВД 05 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 

ОТФ 

Управление текущей 

деятельностью кондитерского 

цеха 

D/01.6.Планирование процессов 

кондитерского цеха  

D/02.6Организация и координация 

процессов кондитерского цеха  

D/03.6 Контроль и оценка 
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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. 

 

эффективности процессов 

кондитерского цеха 

 

ВД 06 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. 

 

ОТФ 

Управление текущей 

деятельностью сотрудников 

служб, отделов 

А/01.5 Управление текущей 

деятельностью сотрудников 

производственной службы 

А/02.5 Управление текущей 

деятельностью сотрудников 

службы обслуживания 

ВД 07 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих (16675 

Повар, 12901 Кондитер,16472 Пекарь) 

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. 

ОТФ 

Организация и контроль текущей 

деятельности бригады поваров 

 C/01.5Обеспечение бригады 

поваров необходимыми 

материальными ресурсами и 

персоналом 

C/02.5Организация работы 

бригады поваров 

C/03.5Контроль работы 
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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. 

 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. 

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 

подчиненных и подготовка 

отчетности о работе бригады 

поваров 

ОТФ 

Организация и контроль текущей 

деятельности работников бригады 

пекарей 

C/01.5.Заказ, получение, 

организация хранения и 

использования бригадой пекарей 

продуктов, сырья, оборудования и 

инвентаря  

C/02.5Организация работы 

бригады пекарей  

C/03.5Контроль работы 

подчиненных и подготовка 

отчетности о работе бригады 

пекарей 

ОТФ 

Управление текущей 

деятельностью кондитерского 

цеха 

D/01.6.Планирование процессов 

кондитерского цеха  

D/02.6Организация и координация 

процессов кондитерского цеха  

D/03.6 Контроль и оценка 

эффективности процессов 

кондитерского цеха 
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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. 

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 
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авторских, брендовых, региональных 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. 
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2.2 Требования к результатам освоения образовательной 

программы  

 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело результатами освоения образовательной программы 

является освоение общих и профессиональных компетенций. 

Общие компетенции 
Код 

компетенции 
Формулировка компетенции 

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 

поддержание 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 

 

Основные виды деятельности и профессиональные компетенции 

 
Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

ПМ.01. 

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 
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ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.02.  

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, 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 

ПМ.03. 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих 

мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями 
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блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 

ПМ.04. 

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 
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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 

ПМ.05. 

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 

ПМ.06.  

Организация и контроль текущей 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, 
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деятельности подчиненного персонала 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 
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3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Обеспечение системы оценки качества освоения программы 

 

Оценка качества освоения обучающимися программы включает 

текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную 

итоговую аттестацию обучающихся. 

Текущий контроль по дисциплинам проводится в пределах учебного 

времени, отведенного на соответствующую дисциплину. Результатом 

текущего контроля является оценка за теоретические и практические знания 

обучающегося, которая выставляется преподавателем в ведомость текущей 

аттестации. 

Целью контроля является своевременное определение полноты и 

прочности теоретических и практических знаний по дисциплине.  

Формами текущего контроля являются: опрос, письменная работа, 

практическая, лабораторная работа, самостоятельная работа. На 

самостоятельную внеаудиторную работу отводится до 20 % учебного 

времени от обязательной аудиторной нагрузки в зависимости от содержания 

учебной дисциплины и требований к результатам ее освоения. 

Знания и умения обучающихся определяются следующими оценками: 

«отлично», «хорошо»; «удовлетворительно, «зачтено»; оценкой экзамена по 

модулю, квалификационного экзамена по профессиональному модулю, 

является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности 

освоен/не освоен» (с оценкой), («ВПД освоен, с оценкой, «ВПД не освоен» с 

оценкой).  

 

3.2. Организация процедуры государственной итоговой аттестации 

 

Государственная итоговая аттестация обучающихся, завершающих 

освоение программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности, осуществляется в соответствии с Порядком проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденным приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 

2013 года № 968 

Государственная итоговая аттестация выпускника является 

обязательной и осуществляется после освоения ППССЗ в полном объеме и 

осуществляется государственной экзаменационная комиссией.  

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) и 

демонстрационного экзамена. 
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К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не 

имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие 

учебный план или индивидуальный учебный план. 

Выпускная квалификационная работа по программе подготовки 

специалистов среднего звена 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в 

Казанском  кооперативном институте (филиале) Российского университета 

кооперации выполняется в виде дипломного проекта. Тематика выпускной 

квалификационной работы (дипломного проекта) соответствует содержанию 

профессиональных модулей ППССЗ.  

Выпускная квалификационная работа (дипломный проект) 

способствует систематизации и закреплению знаний выпускника по 

профессии или специальности при решении конкретных задач, а также 

выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

Процедура организации и проведения государственной итоговой 

аттестации выпускников регламентируется Программой государственной 

итоговой аттестации выпускников Казанского  кооперативного института 

(филиала) Российского университета кооперации, завершающих освоение 

программы подготовки специалистов среднего звена 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Программа государственной итоговой аттестации утверждается на 

каждый учебный год ректором Российского университета кооперации после 

получения положительного заключения работодателей, научно-

методического совета института.  

Программа государственной итоговой аттестации устанавливает 

правила организации и проведения государственной итоговой аттестации 

обучающихся, включает в себя: 

- формы и виды государственной итоговой аттестации; 

- тематику выпускных квалификационных работ (дипломных 

проектов); 

- требования к выпускным квалификационным работам 

(дипломным проектам)и порядку их выполнения; 

- критерии оценки результатов защиты выпускных 

квалификационных работ (дипломных проектов); 

- требования, предъявляемые к лицам, привлекаемым к 

проведению государственной итоговой аттестации,  

- требования к использованию средств связи при проведении 

государственной итоговой аттестации,  

- особенности проведения государственной итоговой аттестации 

для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

- порядок подачи и рассмотрения апелляций, изменения и (или) 

аннулирования результатов государственной итоговой аттестации. 

Тематика выпускных квалификационных работ (дипломных 

проектов)определяется кафедрой товароведения и технологии общественного 

питания Казанского кооперативного института (филиала) Российского 
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университета кооперации, ежегодно обновляется и утверждается ректором 

Казанского  кооперативного института (филиала) Российского университета 

кооперации.  

Программа государственной итоговой аттестации, требования к 

выпускным квалификационным работам, а также критерии оценки знаний 

доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до 

начала итоговой государственной аттестации. 

Обучающимся предоставляется право выбора темы выпускной 

квалификационной работы (дипломного проекта), в том числе предложения 

своей темы с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки 

для практического применения. При этом тема должна соответствовать 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

ППССЗ по специальности. 

Закрепление тем выпускных квалификационных работ (дипломных 

проектов) за обучающимися оформляется приказом ректора института.  

Для подготовки выпускной квалификационной работы (дипломного 

проекта) назначается руководитель и, при необходимости консультант(ы). 

Содержание выпускной квалификационной работы (дипломного 

проекта) должно соответствовать заданию, разрабатываемому 

руководителем индивидуально для каждого обучающегося. 

Демонстрационный экзамен проводится с целью оценки соответствия 

уровня знаний, умений, навыков студентов, позволяющих вести 

профессиональную деятельность в определенной сфере и (или) выполнять 

работу по конкретной профессии 

Условия подготовки и процедура проведения демонстрационного 

экзамена прописаны в Положении о проведении Демонстрационного 

экзамена Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование 

реальных производственных условий для решения выпускниками 

практических задач профессиональной деятельности. 

Демонстрационный экзамен проводится в строгом соответствии с 

приказом ФГБОУ ДПО ИРПО от 22 июня 2023 г. № П-291 «О введении в 

действие Методики организации и проведения демонстрационного 

экзамена» В оценке результатов выполнения заданий демонстрационного 

экзамена могут принимать участие исключительно эксперты прошедшие 

обучение, организованное Институтом Развития профессионального 

образования. 

В связи с этим условием на демонстрационный экзамен 

распорядительным актом Российского университета кооперации 

утверждается экспертная группа, соответствующая вышеназванным 

требованиям, отличающаяся от комиссии ГЭК. 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий 

демонстрационного экзамена осуществляется в соответствии с правилами, 

института развития образования выставленные баллы вносятся главным 

экспертом в международную информационную систему CIS (далее – 
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система CIS). Результатом работы Экспертной группы является итоговый 

протокол, в котором указывается общий перечень участников, сумма баллов 

по каждому участнику за выполненное задание, он формируется 

автоматически через систему CIS. 

Шкала перевода результатов демонстрационного экзамена в 

пятибалльную систему утверждается приказом ректора Российского 

университета кооперации до начала проведения экзамена. По итогам 

демонстрационного экзамена оформляется протокол ГЭК и выставляется 

оценка. 

В ходе государственной итоговой аттестации оценивается степень 

соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям 

ФГОС СПО. 

В ходе государственной итоговой аттестации оценивается степень 

соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям 

ФГОС СПО. 

Лицам, успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

выдается диплом о среднем профессиональном образовании, 

подтверждающий получение среднего профессионального образования и 

квалификацию по соответствующей специальности среднего 

профессионального образования. 

Лицу, не завершившему обучение по ППССЗ, не прошедшему 

государственную итоговую аттестацию или получившему на 

государственной итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, 

выдается справка установленного образца об обучении в Университете. 
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4. СВЕДЕНИЯ О РЕСУРСНОМ ОБЕСПЕЧЕНИИ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

4.1  Учебно-методическое обеспечение образовательного процесса 

 

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности, 

обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем 

учебным дисциплинам и профессиональным модулям. Содержание рабочих 

программ учебных дисциплин, профессиональных модулей представлено в 

электронной информационной образовательной среде института. 

Электронная информационно-образовательная среда института 

обеспечивает обучающимся доступ к учебным планам ППССЗ, календарным 

учебным графикам, рабочим программам учебных дисциплин и 

профессиональных модулей, программам практик, программе 

государственной итоговой аттестации. Обучающимся обеспечен 

неограниченный доступ, в том числе удаленный в случае применения 

элементов электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий, к электронным библиотечным системам, поставляемым 

Университету на основании ежегодно обновляемых договоров, современным 

профессиональным базам данных и информационным справочным системам, 

состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и 

подлежит обновлению (при необходимости). 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 

доступом к сети Интернет, в том числе к современным профессиональным 

базам данных и информационным справочным и поисковым системам: 

ППССЗ по специальности, обеспечена необходимым комплектом 

лицензионного программного обеспечения. 

Качество образовательной программы подготовки специалистов 

среднего звена определяется в рамках системы внутренней оценки.  

Система внутренней оценки обеспечивает оценку качества образования 

и качества освоения основных профессиональных образовательных 

программ.  Внутренняя оценка качества образования предусматривает 

выполнения комплекса мероприятий, начиная от разработки пакета 

локальных нормативных актов вуза и заканчивая принятием (при 

необходимости) корректирующих решений.  К системе внутренней оценки 

качества освоения образовательных программ привлекаются обучающиеся. В 

систему оценки качества в институте вовлечены работодатели, 

представляющие рецензии и заключения по результатам экспертизы 

основных профессиональных образовательных программ и их элементов. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, 

проведения промежуточной аттестации по каждой учебной дисциплине и 

профессиональному модулю разрабатываются преподавателями, 

рассматриваются соответствующей кафедры и доводятся до сведения 

обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 
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Текущий контроль знаний осуществляется на каждом учебном занятии. 

Формы контроля: устный опрос, фронтальный опрос, письменный опрос, 

контрольная работа, практическая работа, лабораторная работа, зачет по 

теме, портфолио и др. 

Промежуточная аттестация регламентируется учебным планом, 

расписаниями экзаменов, зачетов и рабочими программами дисциплин 

(модулей).  

При реализации ППССЗ по специальности приняты следующие формы 

промежуточной аттестации: зачет, дифференцированный зачет, экзамен, 

экзамен по модулю, квалификационный экзамен, защита курсовой работы. 

 

4.2. Кадровое обеспечение  

 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках и профессиональных стандартах. 

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, имеют 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. 

 

4.3. Материально-техническое обеспечение   

 

Казанский  кооперативный институт (филиал) Российского 

университета кооперации, реализующий ППССЗ по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение практической подготовки обучающихся при 

реализации учебных дисциплин (модулей) и при проведении практики. 

Материально-техническая база института соответствует действующим 

санитарным и противопожарным нормам.  

http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
http://fgosvo.ru/docs/101/69/2/33
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В составе используемых помещений имеются 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.  

Учебные лаборатории укомплектованы специализированной мебелью, 

приборами и техническими средствами обучения.  

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены 

компьютерной техникой, подключенной к информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечивающей доступ в 

электронную информационно-образовательную среду института. 

Институт обладает достаточным компьютерным парком для 

обеспечения обучающихся рабочими местами при использовании ими 

изданий электронных библиотечных систем. 
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5. ОСОБЕННОСТИ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ ДЛЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ 

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ И ИНВАЛИДОВ 

 

5.1. Организация учебного процесса, промежуточной аттестации и 

государственной итоговой аттестации для обучающихся, имеющих 

ограниченные возможности здоровья и инвалидов 

 

В Казанском  кооперативном институте (филиале) Российского 

университета кооперации создаются специальные условия для получения 

среднего профессионального образования лицам с ограниченными 

возможности здоровья и инвалидам. 

Создание безбарьерной среды в Казанском  кооперативном институте 

(филиале) Российского университета кооперации направлено на потребности 

следующих категорий обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья: с нарушениями зрения, с нарушениями слуха, с ограничением 

двигательных функций.  

В целях получения высшего образования по указанному направлению 

подготовки лицами, имеющих ограниченные возможности здоровья и 

инвалидов, институт разрабатывает индивидуальный учебный план с учетом 

особенностей их психофизического развития и состояния здоровья. Для 

данной категории обучающихся предлагается индивидуальный график 

посещения занятий, в котором предусмотрены различные варианты 

проведения занятий: в институте (в академической группе и индивидуально) 

и на дому с использованием дистанционных образовательных технологий. 

Во время проведения занятий в группах, где обучаются инвалиды и 

лица с ограниченными возможности здоровья, используется 

звукоусиливающая аппаратура, мультимедийные и другие средства для 

повышения уровня восприятия учебной информации обучающимися с 

различными нарушениями здоровья. 

Форма проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации по дисциплинам (модулям) и государственной итоговой 

аттестации устанавливается с учетом индивидуальных психофизических 

особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в 

форме тестирования и т.п.) При необходимости обучающемуся-инвалиду или 

лицу с ограниченными возможностями здоровья может быть предоставлено 

дополнительное время для подготовки ответа экзамене/зачете. 

Обучающиеся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

и инвалиды, обеспечиваются печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их 

здоровья. Использование средств организации электронного обучения, 

позволяет осуществлять прием-передачу информации в доступных формах. 

Необходимая образовательная информация, представлена на сайте 

института, и соответствует стандарту обеспечения доступности веб-контента 
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(WebContentAccessibility). Веб-контент доступен для широкого круга 

пользователей с ограниченными возможностями здоровья.  

В случае необходимости, при обращении данной категории 

обучающихся в деканат, им может быть оказано содействие в определении 

мест прохождения учебной и производственной практик с учетом 

ограничений по состоянию здоровья. 

Для лиц, имеющих ограниченные возможности здоровья и инвалидов, 

устанавливается особый порядок освоения дисциплины «Физическая 

культура» и с учетом состояния их здоровья.  

Для обучающегося из числа инвалидов, на основании его письменного 

заявления о необходимости создания для него специальных условий при 

проведении государственных аттестационных испытаний, государственная 

итоговая аттестация проводится с учетом особенностей их психофизического 

развития, их индивидуальных возможностей и состояния здоровья с 

соблюдением следующих общих требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации для инвалидов 

в одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных 

возможностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся 

при прохождении государственной итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента (ассистентов), 

оказывающего обучающимся-инвалидам необходимую техническую помощь 

с учетом их индивидуальных особенностей; 

- пользование необходимыми обучающимся-инвалидам 

техническими средствами при прохождении государственной итоговой 

аттестации с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа 

обучающихся инвалидов в аудитории, туалетные и другие помещения, а 

также их пребывания в указанных помещениях. 

В институте создана профессиональная и социокультурная толерантная 

среда, необходимая для формирования гражданской, правовой и 

профессиональной позиции соучастия, готовности всех членов коллектива к 

общению и сотрудничеству.  
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5.2. Материально-технические условия, обеспечивающие 

возможность беспрепятственного доступа обучающимся с 

ограниченными возможностями здоровья и инвалидов в аудитории и 

другие помещения института, технические средства для обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья и инвалидов  

 

Для обеспечения качественного образования в Казанском 

кооперативном институте (филиале) Российского университета кооперации 

разрабатываются индивидуальные образовательные траектории для данной 

категории обучающихся.  

При входе в здание института размещены вывески с графиком работы 

организации, выполненные рельефно-точечным шрифтом Брайля и на 

контрастном фоне. 

В институте обеспечена доступность к прилегающей территории в 

учебных корпусах. Входные пути, пути перемещения внутри здания и 

территория соответствуют условиям беспрепятственного, безопасного и 

удобного передвижения маломобильных групп обучающихся с 

ограниченными возможностями, беспрепятственному подъезду машин 

скорой помощи.  

В здании имеется вход, доступный для лиц с нарушением опорно-

двигательного аппарата. Помещения, где могут находиться люди на креслах-

колясках, размещаются на уровне доступного входа, предусмотрен пандус 

для людей с ограниченными возможностями.  
В аудитории учебного корпуса по ул. Н. Ершова, д.58 имеются 

специальные места для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья по каждому виду нарушений здоровья - опорно-двигательного 

аппарата, слуха и зрения. Первые столы предусмотрены для студентов с 

нарушениями зрения и слуха. Для студентов, передвигающихся в кресле-

коляске, предусмотрено одно специально оборудованное место с учетом 

подъезда и разворота кресла-коляски, увеличения ширины прохода между 

рядами столов.  

Имеется специально оборудованное санитарно-гигиеническое 

помещение, оснащенное поручнями, специальным санитарно-техническим 

оборудованием, кнопкой вызова экстренной помощи. Здание оснащено 

системой противопожарной сигнализацией, голосовым и световым 

оповещением. 

В институте имеется лицензия на осуществление медицинской 

деятельности от 05.02.2016 № ФС-16-01-001398. 
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6. ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ 

ИНСТИТУТА 

 

В Казанском кооперативном институте (филиала) Российского 

университета кооперации сформирована благоприятная социокультурная 

среда, обеспечивающая возможность формирования общих компетенций 

выпускника, всестороннего развития личности, а также непосредственно 

способствующая освоению ППССЗ соответствующего направления 

подготовки. 

Основные аспекты социокультурной среды вуза отражены в концепции 

воспитательной работы, необходимость разработки которой обусловлена 

потребностями инновации содержания воспитания, упорядочения стихийной 

социализации учащейся молодежи, а также требованиями модернизации 

системы образования. В контексте тенденции к утрате самоидентификации 

этнического самосознания вследствие нивелирования понятий «духовности» 

и «культуры», односторонней приоритетности материалистического 

понимания смысла жизни на первое место в учебно-воспитательном процессе 

выдвигается индивидуальная траектория образования. 

Особое внимание института сосредоточено на проблемах подготовки 

профессионально и культурно ориентированной личности, обладающей 

мировоззренческим потенциалом, способностями к интеллектуальному и 

социальному творчеству, владеющей устойчивыми умениями и навыками 

выполнения профессиональных обязанностей. Для этого в вузе созданы 

условия для таких направлений воспитания, как гражданско-патриотическое, 

профессионально-трудовое, правовое, эстетическое, физическое, 

экологическое и семейно-бытовое.  

В институте  созданы условия для формирования компетенций 

социального взаимодействия, самоорганизации и самоуправления, системно-

деятельностного характера. Активно  работает Центр молодежной политики, 

решающий самостоятельно многие вопросы обучения, быта обучающихся. 

Большое внимание в вузе уделяется научным исследованиям 

обучающихся как основному источнику формирования профессиональных 

компетенций продвинутого и высокого уровня. На кафедрах работают 

кружки. Ежегодно на базе вуза проводятся конференции обучающихся, 

молодых ученых и аспирантов. Издается сборник тезисов докладов по 

студенческим конференциям. Обучающиеся активно участвуют в конкурсах 

различного уровня, представляя свои научные и творческие работы.  

Активно проводится работа по пропаганде здорового образа жизни. 

Традиционными стали акции обучающихся и преподавателей о вреде 

курения, против наркомании. Активно развивается спортивная жизнь.  

В вузе создана комплексная система формирования у обучающихся 

активной жизненной позиции, гражданского самосознания, толерантности, 

социальной активности, самоорганизации и самоуправления. В Казанском 

кооперативном институте (филиала) Российского университета кооперации 
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созданы условия для развития социально-воспитательного компонента 

учебного процесса, включая развитие студенческого самоуправления, 

участие обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и 

творческих клубов, научных студенческих обществ. 

Формирование и развитие общекультурных и социально-личностных 

компетенций выпускников осуществляется на основе органического 

взаимодействия учебного и воспитательного процессов, а также в ходе 

реализации образовательных программ, и программ целенаправленного 

воспитания во внеучебное время. При этом вовлечение обучающихся в 

творческую деятельность, органически связанную с её профессиональным 

становлением, т.е. в научно-исследовательскую, конструкторскую, 

проектную работу, является одним из наиболее радикальных способов 

воспитания студенческой молодежи, позволяющим эффективно решать 

широкий спектр воспитательных задач. Совместное научное творчество 

ученых, преподавателей, обучающихся – самый эффективный, проверенный 

практикой путь развития способностей, раскрытия талантов, становления 

характера исследователя, воспитания инициативы, ответственности, 

трудолюбия, потребности и навыков постоянного самообразования в 

будущем.  

Реализация гуманистической модели воспитания в вузе предполагает 

признание обучающегося не только объектом, но и субъектом воспитания. 

Гуманистический характер воспитания меняет саму природу 

образовательной педагогической среды, наполняя ее духом сотрудничества, 

сотворчества, развития человека. 

Воспитательная работа в вузе реализуется на трех уровнях управления: 

на уровне вуза, кафедры и других структурных подразделений института.  

Стратегическими целями воспитания студенческой молодежи 

являются: 

- создание условий для полноценного раскрытия духовных 

устремлений обучающихся, их творческих способностей, для формирования 

гражданской позиции, социально значимых ценностей, гражданских и 

профессиональных качеств, ответственности за принятие решений; 

- освоение обучающимися новых социальных навыков и ролей, 

развитие культуры социального поведения с учетом открытости общества и 

динамики общественных отношений; 

- создание атмосферы подлинной и постоянной заботы об 

обучающихся их социальной поддержке. 

Реализация намеченных целей обеспечивается в процессе решения 

следующих основных задач: 

- обучения преподавателей через систему регулярно проводимых 

методических семинаров с целью повышения активности участия в 

воспитательном процессе всего профессорско-преподавательского состава; 
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- систематической воспитательной работы по всем направлениям 

воспитания: гражданскому, патриотическому, нравственному, эстетическому, 

трудовому, правовому, физическому, психологическому и др.; 

- активизации работы института кураторов и студенческого 

самоуправления; 

- реализации воспитательного потенциала учебной и научной работы; 

- вовлечения в воспитательный процесс студенческой молодежи 

деятелей науки и культуры, искусства и религии, политики и права, 

работником других сфер общественной жизни; 

- обеспечения органической взаимосвязи учебного процесса с 

внеучебной воспитательной деятельностью, сферами досуга и отдыхов 

обучающихся; 

- обеспечения мониторинга интересов, запросов, ценностных 

ориентаций обучающихся как основы планирования учебно-воспитательной 

работы. 

 

 

 

 

 

 



7. ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

 

 

 

 



8. ПРИЛОЖЕНИЕ 
 

1. Учебный план (включая матрицу компетенций) 

2. Календарный учебный график 

3. Объем часов по образовательной программе в форме практической 

подготовки: 
Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Индекс 
Наименование дисциплин, междисциплинарных курсов, 

практик 

Объем часов в 

форме 

практической 

подготовки 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 168 

ЕН.01 Химия 46 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 8 

ЕН.03 Финансовая грамотность 16 

ОПЦ.01 
Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена 
32 

ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 24 

ОПЦ.03 Техническое оснащение организаций питания 32 

ОПЦ.04 Организация обслуживания 24 

ОПЦ.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 50 

ОПЦ.06 Правовые основы профессиональной деятельности 16 

ОПЦ.07 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности / Адаптивные информационные и 

коммуникационные технологии 

76 

ОПЦ.08 Охрана труда 8 

ОПЦ.09 Безопасность жизнедеятельности 48 

ОПЦ.10 Товароведение продовольственных товаров 16 

ОПЦ.11 Контроль качества продукции общественного питания 28 

ОПЦ.12 Технология приготовления блюд зарубежной кухни 16 

ОПЦ.13 Основы цифровой грамотности 20 

ОПЦ.14 
Основы организации и создания кооперативного 

бизнеса 
16 

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
10 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
40 

УП.01.01 

Учебная практика Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

36 

ПП.01.01 

Производственная практика Организация и ведение 

процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

108 

МДК.02.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

16 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
72 
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ассортимента 

УП.02.01 

Учебная практика 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 

28 

ПП.02.01 

Производственная практика 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 

36 

МДК.03.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

24 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

76 

УП.03.01 

Учебная практика 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 

36 

ПП.03.01 

Производственная практика 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 

108 

МДК.04.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

28 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

62 

УП.04.01 

Учебная практика 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 

36 

ПП.04.01 

Производственная практика 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 

72 

МДК.05.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

28 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
36 
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сложного ассортимента 

УП.05.01 

Учебная практика 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 

36 

ПП.05.01 

Производственная практика 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 

144 

МДК.06.01 
Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала 
42 

ПП.06.01 
Производственная практика Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала 
108 

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар 52 

УП.07.01 

Учебная практика Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (16675 Повар) 

36 

ПП.07.01 

Производственная практика Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (16675 Повар) 

144 

 

4. Учебный план (включая матрицу компетенций) 

5. Календарный учебный график 

6. Объем часов по образовательной программе в форме практической 

подготовки 

7. Рабочие программы дисциплин  

8. Рабочие программы профессиональных модулей  

9. Рабочие программы практик  

10. Фонды оценочных средств 

11. Рабочая программа воспитания  

12. Календарный план воспитательной работы 

13. Методические указания по выполнению курсовых работ 

14. Программа итоговой (государственной итоговой) аттестации  

 

 

 

 


