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1. Специальность СПО: 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»

2. Наименования квалификации: специалист по поварскому и кондитерскому делу

3. Срок обучения: 3 года 10 месяцев.

4. Общие сведения о предприятии (организации)

Название предприятия 
(организации)

Адрес
Предприятия (организации)

Г енеральный 
директор

ОАО «Плодоовощторг» 346880,г.Батайск Самарское 
шоссе, 1

Р.В. Татарская

5. Документация для согласования
- материалы для промежуточной аттестации по профессиональным 

модулям/учебным дисциплинам
- материалы для государственной итоговой аттестации

ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ
Область профессиональной 
деятельности выпускников:

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 
обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 
прочее).

Виды деятельности и
профессиональные
компетенции,
соответствующие основным 
видам профессиональной 
деятельности:

• организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;

• организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих



блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

• организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

• организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

• организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала.

Выпускник, освоивший ППССЗ, должен обладать 
профессиональными компетенциями, которые 
соответствуют следующим видам деятельности: 
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. 
Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания:
ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации супов сложного



ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение горячих соусов сложного ассортимента.
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания.
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания.
Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное 
хранение холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания.
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с



учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания.
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.

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. 
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.
Выпускник, освоивший образовательную программу, 
должен обладать следующими общими компетенциями 
(далее - ОК):
ОК 01. Выбирать способы решения задач 
профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам.
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию 
информации, необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности.
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное 
профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную 
коммуникацию на государственном языке с учетом 
особенностей социального и культурного контекста._____



OK 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.
OK 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере.

Личностные результаты:
Личностные результаты 

реализации программы воспитания
(Портрет выпускника)

Код личностных 
результатов 
реализации 
программы 
воспитания

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1
Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и 
территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 
в деятельности общественных организаций.

ЛР 2

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 
граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих.

ЛРЗ

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа».

ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 
малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России.

ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.

ЛР 6

Осознающий приоритетную ценность личности человека; ЛР 7



уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального российского 
государства. , г

ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; * предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 
веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 
устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 
ситуациях.

>•

ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры. ЛР 11

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 
воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 
ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 
своими детьми и их финансового содержания.

ЛР 12

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, 

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 
домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела

ЛР 13

Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих 
профессиональных задач, подбирать способы решения и средства 
развития, в том числе с использованием информационных 
технологий;

ЛР14

Содействующий формированию положительного образа и 
поддержанию престижа своей профессии ЛР15

Способный искать и находить необходимую информацию используя 
разнообразные технологии ее поиска, для решения возникающих в 
процессе производственной деятельности проблем при 
строительстве и эксплуатации объектов капитального строительства;

ЛР 16

Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью 
выработки новых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя 
в сети как результативный и привлекательный участник трудовых 
отношений.

ЛР 17

Личностные результаты 
реализации программы воспитания, 

определенные субъектом Российской Федерации3 (при наличии)
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 
домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом 
специфики субъекта Российской Федерации

ЛР 18



Личностные результаты 
реализации программы воспитания, 

определенные ключевыми работодателями4 (при наличии)
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 
домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела ЛР 19

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 
домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом 
специфики субъекта Российской Федерации

ЛР 20

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой 
деятельности, готовый к их освоению

JIP 21

Развивающий творческие способности, способный креативно 
мыслить

ЛР 22

Демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности, открытости

JIP 23

Экономически активный, предприимчивый, готовый к 
самозанятости

JIP 24

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и 
профессий

JIP 25

Заключение: Фонд оценочных средств для промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям/учебным дисциплинам и государственной итоговой 

аттестации обучающихся позволяет достичь конечных результатов в виде компетенций, 

умений и знаний, приобретаемого практического опыта, сформированных в 

профессиональных модулях, а также позволяет подготовить обучающихся к конкретному 

виду деятельности, соответствующему присваиваемой квалификации: специалист по 

поварскому и кондитерскому делу.
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