
Аннотация адаптированной образовательной программы 

среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Нормативно-правовые основы разработки адаптированной 

профессиональной образовательной программы 

 
Адаптированная образовательная программа подготовки специалистов 

среднего звена (далее – АОП ПССЗ) по специальности СПО 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело представляет собой систему документов, разрабо-

танную на основании нормативно-правовых документов, регламентирующих 

образовательную деятельность, в соответствии с потребностями обучающих-

ся, требованиями и запросами работодателей, особенностями социально-

экономического развития региона. 

АОП ПССЗ разработана для обучающихся инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья с нарушениями слуха с учетом особенно-

стей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и при 

необходимости обеспечивающая коррекцию нарушений развития и социаль-

ную адаптацию указанных лиц. 

АОП ПССЗ регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, 

организацию образовательного процесса, оценку качества подготовки вы-

пускника и включает в себя учебный план, рабочие программы учебных дис-

циплин и профессиональных модулей, программы практик и другие материа-

лы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной техно-

логии. 

АОП ПССЗ обеспечивает достижение обучающимися инвалидами и 

обучающимися с ограниченными возможностями здоровья результатов, 

установленных соответствующим федеральным государственным образова-

тельным стандартом среднего профессионального образования. 

Варианты реализации АОП ПССЗ для обучающихся с нарушениями 

слуха: 

- обучающийся инвалид или обучающийся с ограниченными возмож-

ностями здоровья учится в инклюзивной группе, изучая тот же самый набор 

дисциплин и в те же сроки обучения, что и остальные обучающиеся. В этом 

случае АОП направлена на создание специальных условий для реализации 

его особых образовательных потребностей; 

- обучающийся инвалид или обучающийся с ограниченными возмож-

ностями здоровья обучается по индивидуальному учебному плану. В этом 

случае возможно освоение им образовательной программы в увеличенные 

сроки обучения и введение в АОП ПССЗ адаптационных дисциплин, преду-

сматриваются специальные условия для реализации его особых образова-

тельных потребностей. Реализация АОП ПССЗ для конкретного обучающе-

гося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья 

определяется образовательным учреждением в соответствии с рекомендаци-

ями, данными по результатам медико-социальной экспертизы или психолого-



медико-педагогической комиссии, а также специальными условиями, создан-

ными в колледже. 

Реализация АОП ПССЗ ориентирована на решение следующих задач:  

- создание в колледже специальных условий, необходимых для получе-

ния среднего профессионального образования инвалидами и лицами с огра-

ниченными возможностями здоровья (далее – ОВЗ) с нарушениями слуха, их 

социализации и адаптации;  

- повышение уровня доступности среднего профессионального образо-

вания для инвалидов и лиц с ОВЗ;  

- повышение качества среднего профессионального образования инва-

лидов и лиц с ОВЗ;  

- возможность формирования индивидуальной образовательной траек-

тории для обучающегося инвалида и обучающегося с ОВЗ;  

- формирование в образовательной организации толерантной социо-

культурной среды. 

Реализация АОП ПССЗ осуществляется с использованием различных 

форм обучения, в том числе с использованием дистанционных технологий и 

электронного обучения. При обучении инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья электронное обучение и дистанционные образова-

тельные технологии предусматривают возможность приема-передачи ин-

формации в доступных для них формах. 

Нормативно-правовую основу разработки АОП ПССЗ по специально-

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

- Федеральный Закон Российской Федерации от 24 ноября 1995 года № 

181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации»; 

- Федеральный Закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 года 

№ 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 года 

№ 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образова-

тельной деятельности по образовательным программам среднего профессио-

нального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. N 291 «Об утвер-

ждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные про-

фессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Феде-

рации 14 июня 2013 г., регистрационный N 28785);  

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 16 августа 

2013 года № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессио-

нального образования»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 4 августа 

2014 года № 515 «Об утверждении Методических рекомендаций по перечню 

рекомендуемых видов трудовой и профессиональной деятельности инвали-

дов с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности»; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 ноября 2015 года 

№ 1309 «Об утверждении Порядка обеспечения условий доступности для ин-



валидов объектов и предоставляемых услуг в сфере образования, а также 

оказания им при этом необходимой помощи»; 

- Приказ Минобрнауки России от 05.02.2018 N 69 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего про-

фессионального образования по профессии код, наименование» (зарегистри-

рован Министерством юстиции Российской Федерации 26 февраля 2018 г., 

регистрационный N 50137);  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании 

в Российской Федерации»; 

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 

г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалифи-

кации; 

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом 

Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни 

квалификации; 

- Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом 

Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни 

квалификации. 

- Письмо Министерства образования и науки РФ от 18 марта 2014 года 

№ 06-281 «О направлении Требований» (вместе с «Требованиями к органи-

зации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограни-

ченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных ор-

ганизациях, в том числе оснащенности образовательного процесса», утв. Ми-

нобрнауки России 26.12.2013 № 06-24); 

- Письмо Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 2015 года 

№ 06-443 «О направлении Методических рекомендаций» (вместе с «Методи-

ческими рекомендациями по разработке и реализации адаптированных обра-

зовательных программ среднего профессионального образования»); 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 23 августа 

2017 года № 816 «Об утверждении Порядка применения организациями, 

осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, 

дистанционных образовательных технологий при реализации образователь-

ных программ»; 

- Письмо Министерства просвещения РФ от 10 апреля 2020 года № 05-

398 «О направлении методических рекомендаций по реализации образова-

тельных программ среднего профессионального образования и профессио-

нального обучения лиц с инвалидностью и ограниченными возможностями 

здоровья с применением электронного обучения и дистанционных образова-

тельных технологий»; 



- Устав ГАПОУ СО «Нижнетагильский торгово-экономический кол-

ледж»; 

- локальные нормативные акты, регламентирующие организацию и ре-

ализацию инклюзивного образования в ГАПОУ СО «Нижнетагильский тор-

гово-экономический колледж». 

 

Нормативный срок освоения программы по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

 

Нормативный срок освоения АОП ПССЗ при очной форме получения 

образования:  

- на базе среднего (полного) общего образования – 2 года 10 месяцев;  

          - на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся ин-

валидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья срок получения 

образования может быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со 

сроком получения образования для соответствующей формы обучения. 

 

Требования к абитуриенту 

Инвалид при поступлении на адаптированную образовательную про-

грамму должен предъявить индивидуальную программу реабилитации инва-

лида (ребенка-инвалида) с рекомендацией об обучении по данной профес-

сии/специальности, содержащую информацию о необходимых специальных 

условиях обучения, а также сведения относительно рекомендованных усло-

вий и видов труда. 

Лицо с ограниченными возможностями здоровья при поступлении на 

адаптированную образовательную программу должно предъявить заключе-

ние психолого-медико-педагогической комиссии с рекомендацией об обуче-

нии по данной профессии/специальности, содержащее информацию о необ-

ходимых специальных условиях обучения. 

Зачисление на обучение по АОП ПССЗ по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело осуществляется по личному заявлению посту-

пающего инвалида или поступающего с ОВЗ на основании рекомендаций, 

данных по результатам медико-социальной экспертизы или психолого-

медико-педагогической комиссии. Также возможен перевод обучающегося 

инвалида или обучающегося с ОВЗ на адаптированную образовательную 

программу в процессе обучения. 

 
ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ АОП ПССЗ  

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Область профессиональной деятельности выпускников по направле-

нию 33 «Сервис»: оказание услуг населению (торговля, техническое обслу-

живание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприим-

ства, общественное питание и пр.). 

 



 

 

Виды профессиональной деятельности и  

профессиональные компетенции  

 

ВД 1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента: 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких ви-

дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

ВД 2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов 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 подго-

товку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горя-

чих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 



ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

ВД 3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-

го 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 хо-

лодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ВД 4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-

сортимента 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 подго-

товку к реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горя-

чих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

ВД. 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-

готовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания:  

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регла-

ментами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготов-

ку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготов-

ку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготов-

ку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ВД 6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персона-

ла: 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитер-

ской 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 подразделени-

ями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчинен-

ного 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. 

 
 

Общие компетенции выпускника 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятель-

ности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, не-

обходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейство-

вать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу-

дарственном языке с учетом особенностей социального и культурного кон-

текста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро-

вать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих цен-

ностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере-

жению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-

жания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональ-

ной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государ-

ственном и иностранных языках. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессио-

нальной сфере. 


