
Описание основной образовательной  программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии  

 43.01.09 «Повар, кондитер» 

Программа подготовки специалистов среднего звена по профессии 

среднего профессионального образования разработана на основе 

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569  от «09» 

декабря 2016 г «Об утверждении и введении в действие Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» (с изменениями и 

дополнениями от 17 декабря 2020 г.), зарегистрированным Министерством 

юстиции  Российской Федерации  «22» декабря 2016 г. № 44898. 

Цель образовательной программы: обеспечение реализации ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» в части формирования у 

обучающихся общих компетенций, а так же освоения ими определенных 

видов деятельности и соответствующих им профессиональных компетенций. 

Задача: удовлетворение потребностей общества в квалифицированных 

рабочих по профессии со средним профессиональным образованием, 

удовлетворение индивидуальных потребностей граждан в получении 

образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Срок получения СПО по ППКРС, подготовка по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» в очной форме обучения на уровне основного общего 

образования составляет  3 года 10 месяцев. 

 Трудоемкость ППКРС базовой подготовки СПО на  уровне основного 

общего образования в очной форме обучения: 

Обучение по учебным циклам 106 нед. 

Учебная практика 
50 нед. 

Производственная практика (по профилю специальности) 

Промежуточная аттестация  6 нед. 

Государственная итоговая аттестация 2 нед. 

Каникулярное время 35 нед. 

Итого  199 нед. 

 

 



 

Область профессиональной деятельности выпускников 

Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и 

основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

Объекты профессиональной деятельности выпускников 

- 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. 

 

Виды профессиональной деятельности выпускника. 

- Приготовление блюд из овощей и грибов. 

- Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста. 

- Приготовление супов и соусов. 

- Приготовление блюд из рыбы. 

- Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

- Приготовление холодных блюд и закусок. 

- Приготовление сладких блюд и напитков. 

- Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

 Выпускник, освоивший ППКРС,  должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими видам 

деятельности: 

Код Наименование 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 1.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3.  Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 



кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ВД 2  Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента: 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК.2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного 

ассортимента. 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента: 

ПК.3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 



изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК.3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК.3.3  Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК.3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента. 

ПК.3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК.3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента: 

ПК.4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК.4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

ПК.4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК.4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента. 

ПК.4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента. 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 



ПК.5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК.5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК.5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

ПК.5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК.5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, 

включающими в себя способность: 

Код Наименование 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности. 

ОК 03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 



ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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