
ЛИСТ СОГЛАСОВАНИЯ
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих

по ПРОФЕССИИ 43.01.09 «ПовАр, кондитЕр»
срок обучения 3г.10 мес. на базе основного общего образовании

дата составления: «Lii» :`( (',   __± 2020 г.

1. Общие сведения о предприятии (организации)
Название предпрuя:тuя(органuзацuu) Руководштель (Ф.И.О) Фсгкс

ООО «Север» Гладышева Ольга Егоровна 8-47-238-5-51-72

2. Программная документация ФГОС
Рабочий учебный план
Рабочие программы профессиональных модулей.

2.2.     Виды профессиональной деятельности и компете1щии
Обучающиеся  по  профессии  «Повар,  кондитер»  готовятся  к  следующим  видам
деятельности и компетенции:

Виды деятельности1ПМО1.Приготовлениеи П|іофессиональные компетенции
2

пк 1.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сьцэье,подготовка  к реализации

полуфабрикатов   для  блюд, исходные материалы дт1я обработки сырья, приготовления
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями икулинарнь1х  изделии

разнообразного  ассортимента регламентами
пк 1.2.
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного сьрья, мяса, домашней птицы,
дичи, кролика
пк 1.3.
Проводить приготовление и подготовку к реаjlизации
полуф абрикатов 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 издетшй из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика

ПМ О2. Приготовление, пк 2.1.
оформление и подготовка креаjlизациигорячихблюд, Подготавливать рабочее место, оборудование, сщэье,

исходные материалы для приготовления горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок кулинарных изделий, закусок разнообразного
разнообразного ассортимента ассортимента в соответствии с инструкциями и

регламентами
пк 2.2.
Осуществлять приготовление , непродолжительное
хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
пк 2.3.
Осуществтіять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации супов разнообразного



ассортимента
пк 2.4.
Осуществлять приготовление , непродолжительн о е
хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
пк 2.5.
Осуществлять приготовление, творческое офор\і.іение и
подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 113
овощей, грибов, круп, бобовых, макароннш и3]е.шй
разноо бразного ассортимента
пк 2.6.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих бт1юд, кулинарнь1х
изделий, закусок из яиц, творога, сьц.а, муки
разно образного ассортимента
пк 2.7.
Осуществытьприготовление,творческоеоформлениеи
подготовку к реализации горячих блюд, кулннарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
разнообразного ассортимента
пк 2.8.
Осуществлять приготовление, творческое о ф ормление и
подготовку к реализации горячих блюд, кутіинарных
изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика
разнообразного ассортимента

ПМ О3. Приготовление,
оформление и подготовка к
реализации хотюднш блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

пк 3.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье,
исходныематериаjlыдляприготовленияхоTюдныхблюд,
кулинарных изделий, закусок в соответствии с
инструкциями и регламентами
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное
хранениехолодныхсоусов,заправокразнообразного
ассортимента
пк 3.3.
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеи
подготовку к реализации салатов разнообразного
ассортимента
пк 3.4.
Осуществлять приготовление, твфческое оформление и
подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных
з акусок разнообразного ассортимента
пк 3 .5 .
Осуществлять приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации холодньи блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
пк 3.6.
Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеи
подготовку к реализации холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи



ПМ О4. Приготовление,оформлениеиподготовка креализациихолодныхигорячихсладкихблюд,десертов,напитковразнообразногоассортимента пк 4.1.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье,
исходные материалы для приготовления холодных и             tгорячихсладкихблюд,десертов,напитковразнообразного

ассортимента в соответствии с инструкциями и                       ,
регламентами
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческоеоформлениеиподготовкукреализациихолодных сладких

блюд, десертов разнообразного ассортимента
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блюд, десертов разнообразного ассортимента
пк 4.4.
Осуществлять приготовт1ение, творческое оформление и
подготовку к реализации холодных напитков
разнообразного ассортимента
пк 4.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление иподготовкукреализациигорячихнапитковразнообразного

ПМ О5. Приготовление,оформлениеи1юдготовка креализациихлебобулочнь1х,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента
ассо  тиментапк5.1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование,

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы кработевсоответствиисинструкциямиирегламентами

пк 5.2.
Осуществлять приготовление и подготовку киспользованиюотделочныхполуфабрикатов для

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
пк 5.3.
Осуществлять приготовление и подготовку кис1юльзованиюотделочнь1хполуфабрикатов дтія

хлебобулочньж, мучных кондитерских изделии
пк 5.4.
О существлять изготовление, творческое о ф ормление,подготовкукреат1изациимучныхкондитерскихизделий

р азнообразного ассортимента
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческоеоформление,подготовкукреализациипирожных и тортовазнообазногоассотиментаОК1.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональной

Общие компетенции (ОК):
деятельности, применительно к различным контекстам
ОК   2.   Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретациюинформации,необходимойдлявыполнениязадач

про фессионаjlьной деятельности.ОК3.Планироватьиреализовывать    собственное

профессиональное и личностное развитие.ОК4.Работатьвколлективеикоманде,   эффективно

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.ОК5.Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственномязыкесучетомособенностей

социального и культурного контекста.ОК6.Проявлятьгражданско-патриотическую  позицию,демонстрироватьосознанноеповедениенаоснове

адиционньн общечеловече ских ценностеи.



ОК   7.   Содействовать сохранению   окружающей   среды,
ресурсосбережению,        эффективно        действовать        в
чрезвычайньж ситуациях.
ОК  8  Использовать  средства  физической  культуры  для
сохранения      и      укрепления      здоровья      в      процессе
профессиональной       деятельности       и       поддержания
необходимого уровня физической подготовленности.
ОК   9   Использовать   информационные   технологии   в
профессиональной деятельности
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на
государственном и иностранном язь1ках.
ОК  11  Планировать предпринимательскую деятельность в

ессиональной с
Профессиональные модуJш ( п м ) и входящие
ПМ.01 Приготовление  и  подготовка к
реализации  полуфабрикатов   для  блюд,
кулинарных  изделий    разнообразного
ассортимента - 272 часа
в том числе:
МдК О1.01 Организация приготовления,
подготовки к реализации и хранения
кулинарных полуфабрикатов- 32 часа
МдК О 1.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации кулинарнь1х
полуфабрикатов - 90 часа
УП О 1. Учебная практика -72 часа.
ПП О1. Производственная практика-72 часа.

ПМ О2. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента - 892 часа
в том числе:
МдК О2.01 Организация приготовления,
подготовки к реализации и презентации
горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок- 32 часа
МдК О2.02 Процессы 11риготовления,
подготовки к реализации горячих блюд,
кулинарныхизделий,закусок-314часа
УП О2. Учебная практика -216 часов,
ПП О2. Производственная практика ~ 324
часа,

ПМ О3. Приготовление, оформление и
подготовка к реализации холодньк блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента -623 часа,
в том числе:
МдК О3.01 Организация приготовлення,
подготовки к реализации и презентации
холодных блюд, к нь1х изделий,

в них междисципjшнарные курсы
Вариативная часть  715 часов (  19,31  %)

распределена следующим образом :
МдК.01.02 Процессы приготовления ,
подготовки к реализации кулинарных
полуфабрикатов-10 часов;  МдК.02.02
Процессы  приготовления, подготовки к
реализации и  презентации  горячих блюд,
кулинарнь1х  изделий,  закусок -170 часов;
ПП О2-32 часа;   МдК.03.02 Процессы
приготовления, подготовки к реализации и
презентации холоднж блюд, кулинарных
изделий, закусок -92 часа;   МдК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации горячих и холодных сладких
блюд, десертов, напитков - 99 часов;  ПП О4
-22 часа; МдК.05.02 Процессы
приготовления, подготовки к реализа1ши
хлебобулочнь1х, мучных кондитерских
изделий -218 часов; ПП.05 -72 часа.



закусок -  44 часа,
МдК О3 .02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации и презентации
холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок -249 час
УП О3. Учебная практика -72 часа.
ПП О3. Производственная практика -
252 часа

ПМ О4 Приготовление, оформление и
подготовка к реализации хотюднь1х и
горячих сладких блюд, десертов, на11итков

разнообразного ассортимента -593 часов
в том числе
МдК О4 01 Организация приготовления,
подготовки к реализации горячих и
холодных сладких блюд, десертов,
напитков-32 часа
МдК О4.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации горячих и
холодных сладких блюд, десертов и
напитков -195 часов
УП О4 01Учебная практика -144 часа
ПМ О4 01 Производственная практика -216
часов

ПМ О5 Приготовление, оформление и
подготовка к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента -998 часов
в том числе
МдК О5 01 Организация приготовления,
подготовки к реализации хлебобулочных,
мучных, кондитерских изделий
ра3нообразного ассортимента-32 часа
МдК О5 02 Процессы приготовления,
по]готовки к реализации хлебобулочных,
\{`чных, кондитерских изделий-3 84 часа
УП О5 Учебная практика-216 часов
ПП О5 Производственная практика-360
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ЛИСТ СОГЛАСОВАНИЯ
содержания основной профессиональной

образовательной программы по профессии
43.01.09  «Повар, кондитер»

Структура ОПОП

1. Учет     требований     работодателей     при     распределении     учебной     и
производственных практик (учтены /не учтены):

2. Учет  требований  работодателей  при  распределении  объема  времени  на
освоение      содержания      теоретического      материала      и      получение
практического опь1та (учтены /не учтены) :

3. Учет    требований   работодателей    при
деятельности, ПК, Ж (учтены /не учтены):

формировании   перечня   видов

4. Перечень учебных кабинетов (мастерских, лабораторий, др.) обеспечивает
проведение   всех   видов   занятий,   практики,   предусмотренных   ОПОП
(обеспечивает /не обеспечивает):

/_   ,-,-,, L ,т  ,- ,L ,- / -  / ,,,-

5. Учет  требований  работодателей  при  распределении  последовательности
изучения Уд,11М (учтены /не учтены): / `; ;' `,,_ ii

В   целом  ОПОП  по  профессии  «Повар,  кондитер»  разработана  в
соответствии  и  с  учетом  запросов  работодателей,  особенностей  развития
региона,  науки,  культуры,  экономики,  техники,  технологий  и  социальной
сферы.

ОПОП по профессии «Повар, кондитер» рекомендована к
нспо.іьзованию для подготовки обучающихся в ОГАПОУ «Ровеньский

политехнический техникум»



зАключЕниЕ
на соответствие фонда оценочных средств по профессии

43.01.09  «Повар, кондитер»
ФГОС, требованиям работодателя

Фонды    оценочных    средств    для    промежуточной    апестации    по

дисциплинам,  профессиональным  модулям  и  для  государственной  итоговой
аттестации   по   профессии   «Повар,   Itондитер»,   разработанные   ОГАПОУ

«Ровеньский   политехнический   техникум»   соответствует   ФГОС   С11О   по

профессии 43.01.09  «Повар, кондитер», запросам работодателей, особенностям

развития   региона,   науки,   культуры,   экономики,   техники,   технологий   и
социальной сферы.


