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РАЗДЕЛ 1.  ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
 
1.1. Программа подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС). 
Настоящая основная профессиональная образовательная программа по 

профессии 43.01.01 Официант, бармен (далее – ОПОП СПО) разработана на 

основе: 
− Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.01 Официант, 

бармен (утвержден Приказом Минобрнауки России от 02.08.2013 № 731, с 

учетом изменений, внесенных Приказом Минпросвещения России от 

03.07.2024 № 464). 
− Профессионального стандарта «Официант, бармен» (Приказ 

Минтруда России от 09.03.2022 № 115н). 
− С учетом требований регионального рынка труда Белгородской 

области и запросов предприятий-партнеров (ООО «Ситис-Гурман», ООО 

«Астрея», ООО «Фамильный дом вкуса»). 
Программа представляет собой комплекс нормативно-методической 

документации, разработанной и утвержденной техникумом, с учетом 

требований регионального рынка труда на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования, утвержденного приказом Министерства просвещения 

Российской Федерации № 742 от 17 августа 2022 года с учетом приказа 

Министерства Просвещения Российской Федерации №464 от 3 июля 2024 г., 

зарегистрирован 9 августа 2024 г. №79088 «О внесении изменений в 

федеральные государственные образовательные стандарты среднего 

профессионального образования». 
ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.01. Официант, бармен, 
планируемые результаты освоения образовательной программы, условия 

образовательной деятельности. 
 ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе 

основного общего образования образовательной организацией на основе 

требований федерального государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии.  
1.2. Нормативно-правовые основы разработки ОПОП ППКРС. 
− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации» (ред. от 08.08.2024г.);  
− Приказ Минпросвещения России от 03.07.2024 № 464 «О внесении 

изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 

среднего профессионального образования». 
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− Приказ Миобрнауки России от 02.08.2013 №731(ред. от 

13.07.2021) «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 100114.01 Официант, бармен»;  
− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

24.08.2022 № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (в ред. от 20.05.2025, с требованиями к 

Демонстрационному экзамену);  
− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»;  
− Приказ Минобрнауки России № 885, Министерства просвещения 

Российской Федерации № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке 

обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке 

обучающихся»);  
− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 9 марта 2022 года №115н «Об утверждении профессионального 

стандарта «Официант, бармен»;  
− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

17.05.2022 № 336 «Об утверждении перечней профессий и специальностей 

среднего профессионального образования и установлении соответствия 

отдельных профессий и специальностей среднего профессионального 

образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям 

среднего профессионального образования, перечни которых утверждены 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 

октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и 

специальностей среднего профессионального образования»;  
− Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 №413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования»;  
− Приказ Минпросвещения России от 28.08.2020 №442 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по основным общеобразовательным программам – 
образовательным программам начального общего, основного общего и 

среднего общего образования»;  
− Приказ Минпросвещения России от 18.05.2023 № 371 «Об 

утверждении федеральной образовательной программы среднего общего 

образования» (ФОП СОО). 
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− СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения» (с изм. от 

22.08.2024). 
− Постановление Правительства Белгородской области от 

18.03.2013 № 85-пп «О порядке организации дуального обучения 

обучающихся». 
− Устав ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного 

питания». 
1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 
СПО - среднее профессиональное образование; 
ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования; 
ППССЗ - программа подготовки специалистов среднего звена; 
ППКРС – программа подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих; 
ОК - общая компетенция; 
ПК - профессиональная компетенция; 
О.00 - Общеобразовательный цикл; 
УД - Учебные дисциплины дополнительные; 
ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 
ЕН- Математический и общий естественнонаучный цикл; 
ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины; 
ПМ - профессиональный модуль; 
МДК - междисциплинарный курс; 
ОУД — общеобразовательные учебные дисциплины; 
УП — учебная практика 
ПП — производственная практика 
ГИА — государственная итоговая аттестация 
ДЭ — демонстрационный экзамен 
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 
 

2.1. Цель (миссия) ППКРС 
 
Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.01 Официант, бармен, реализуемая Областным 

государственным автономным образовательным учреждением» 

«Белгородский техникум общественного питания» представляет собой 

систему документов, разработанных и утвержденных учебным заведением с 

учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.01 Официант, бармен, утвержденного приказом 

Министерства просвещения Российской Федерации № 742 от 17 августа 2022 

года с учетом приказа Министерства Просвещения Российской Федерации 

№464 от 3 июля 2024 г., зарегистрирован 9 августа 2024 г. №79088 «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты среднего профессионального образования». 
Целью освоения ППКРС является развитие у студентов личностных 

качеств, формирование общих и профессиональных компетенций в 

соответствии с требованиями ФГОС по профессии 43.01.01 Официант, 

бармен. Выпускники данной профессии востребованы на рынке труда.  
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной 

программы: Официант, бармен, буфетчик.  
Обучающийся по профессии 43.01.01 Официант, бармен готовится к 

следующим видам деятельности:  
− Обслуживание потребителей организаций общественного питания 
− Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с 

приготовлением смешанных напитков и простых закусок.  
− Получение образования по профессии допускается только в 

профессиональной образовательной организации или образовательной 

организации высшего образования.  
Формы обучения: очная.  
Объем программы по освоению программы среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования: 3420 часов. 
Срок получения образования по образовательной программе, 

реализуемой на базе основного общего образования: 1 год 10 месяцев. 
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2.2 Срок освоения ППКРС 
 

 Сроки получения СПО по профессии 43.01.01 Официант, бармен в 

очной форме обучения и соответствующие квалификации приводятся в 

Таблице 1 
Уровень образования, 

необходимый для приема 

на обучение по ППКРС 
 

Наименование 

квалификации (профессий 

по Общероссийскому 

классификатору профессий 

рабочих, должностей 

служащих и тарифных 

разрядов) (ОК 016-94) 
 

Срок получения СПО по 
ППКРС в очной форме 

обучения 

основное общее 
образование  

 

Официант 
Бармен 

Буфетчик 
 

1 год 10 мес.  

 
ФГОС СПО в части требований к результатам освоения ППКРС 

ориентирован на присвоение выпускнику квалификации выше средней 

квалификации для данной профессии. 
Независимо от применяемых образовательных технологий. 
 

2.3 Трудоемкость ППКРС 
 

2.4 В соответствии с требованиями ФГОС СПО нормативный срок 

освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих при 

очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования составляет – 
95 недель (3420 ч.). 

В том числе: 
− обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам – 2088 

часа (58 недель); 
− промежуточная аттестация – 144 часа (4 недели); 
− учебная практика – 216 часов (6 недель); 
− производственная практика – 468 часов (13 недель); 
− проведение ГИА – 36 часов (1 неделя); 
− каникулы – 468 часа (13 недель). 
Объем обязательной аудиторной нагрузки (во взаимодействии с 

преподавателем) — 2952 часа. 
Объем часов на общеобразовательный цикл — 1476 часов (согласно 

ФОП СОО). 
Вариативная часть (с учетом запросов работодателей) — 222 часа. 
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РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 
 
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: реализация 

процесса обслуживания в организациях общественного питания различных 

типов и классов (рестораны, кафе, бары, буфеты, кейтеринг). 
− Объекты профессиональной деятельности: 
− Потребители услуг общественного питания. 
− Технологические процессы обслуживания. 
− Оборудование ресторанов и баров (кофемашины, льдогенераторы, 

барные инструменты). 
− Нормативно-техническая документация (меню, карты вин, 

должностные инструкции). 
3.2. Соответствие видов деятельности профессиональным модулям и 

присваиваемой квалификации: 
Код Наименование видов деятельности 

 
Наименование 

профессиональных модулей 
ВПД 1 Обслуживание потребителей 

организаций общественного питания 
ПМ.01 Обслуживание 

потребителей организаций 

общественного питания 
ВПД 2 Обслуживание потребителей за барной 

стойкой, буфетом с приготовлением 

смешанных напитков и простых закусок.  

ПМ.02 Обслуживание 

потребителей за барной 

стойкой, буфетом с 

приготовлением смешанных 

напитков и простых закусок 
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Профессиональные стандарты 

Перечень профессиональных стандартов, учитываемых при разработке 

ОПОП: 
№ Код и 

наименование 

ПС 

Реквизиты 

утверждения 
Код и 

наименование 

ОТФ 

Код и наименование ТФ 

1.  33.010 
«Официант, 

бармен» 

от 9 марта 2022 г. 

№ 115н 

(зарегистрирован 

Минюстом 

России 31 марта 

2022 г., 

регистрационный 

№ 67986) 

B - Обслуживание 

потребителей 

организаций 

общественного 

питания 

B/01.5 - Подготовка 

организации питания к 

обслуживанию 

потребителей 
B/02.5 - Непосредственное 

обслуживание 

потребителей организаций 

питания 
B/03.5 — Выполнение 

расчетно-кассовых 

операций и подготовка 

отчетности 
C - Обслуживание 

потребителей за 

барной стойкой, 

буфетом с 

приготовлением 

смешанных 

напитков и 

простых закусок 

C/01.5 — Подготовка 

бара, буфета к 

обслуживанию 

потребителей 
C/02.5 - Непосредственное 

обслуживание 

потребителей в баре, 

буфете 
C/03.5 - Приготовление и 

подача смешанных 

напитков, горячих 

напитков и простых 

закусок 
C/04.5 - Выполнение 

расчетно-кассовых 

операций в баре, буфете и 

подготовка отчетности 
Осваиваемые виды деятельности 

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 
Виды деятельности (общие) 

Обслуживание потребителей организаций 

общественного питания 
ПМ.01 Обслуживание потребителей 

организаций общественного питания 
Обслуживание потребителей за барной 

стойкой, буфетом с приготовлением 

смешанных напитков и простых закусок 

ПМ.02 Обслуживание потребителей за 

барной стойкой, буфетом с приготовлением 

смешанных напитков и простых закусок 
Детализация видов деятельности по профессиональным модулям 

В рамках ПМ.01:  
Подготовка залов и столов к 

обслуживанию 
ПМ.01, МДК.01.01, УП.01.01, ПП.01.01 
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Встреча и размещение потребителей, 

прием и оформление заказа 
ПМ.01, МДК.01.01, УП.01.01, ПП.01.01 

Подача блюд и напитков, контроль 

своевременности приготовления 
ПМ.01, МДК.01.01, УП.01.01, ПП.01.01 

Обслуживание массовых мероприятий 

(банкеты, фуршеты, выездное 

обслуживание) 

ПМ.01, МДК.01.01, УП.01.01, ПП.01.01 

Проведение расчетов с потребителями ПМ.01, МДК.01.01, ПП.01.01 
В рамках ПМ.02:  

Подготовка бара и буфета к обслуживанию ПМ.02, МДК.02.01, МДК.02.02, УП.02.01, 

ПП.02.01 
Встреча потребителей бара, буфета и 

прием заказа на продукцию ПМ.02, МДК.02.01, УП.02.01, ПП.02.01 

Приготовление смешанных напитков, 

коктейлей, горячих напитков ПМ.02, МДК.02.03, УП.02.01, ПП.02.01 

Приготовление простых закусок для бара и 

буфета ПМ.02, МДК.02.03, УП.02.01, ПП.02.01 

Эксплуатация оборудования бара и буфета ПМ.02, МДК.02.02, УП.02.01, ПП.02.01 
Ведение учетно-отчетной и кассовой 

документации в баре, буфете ПМ.02, МДК.02.01, УП.02.01, ПП.02.01 

 
РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

4.1. Общие компетенции 
Код 

ОК 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения:  
− распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 
− составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; 
− владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 
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Знания:  
− актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 
− основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 
− алгоритмы выполнения работ в профессиональной 

и смежных областях; 
− методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; 
− порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 
ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения:  
− определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; 
− структурировать получаемую информацию; 
− выделять наиболее значимое в перечне 

информации; 
− оценивать практическую значимость результатов 

поиска; 
− оформлять результаты поиска 
Знания:  
− номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 
− приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 
ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 

ситуациях 

Умения:  
− определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 
− применять современную научную 
профессиональную терминологию; 
− определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 
Знания:  
− содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; 
− современная научная и профессиональная 

терминология; 
− возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 
ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе 

и команде 

Умения:  
− организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности. 
Знания:   
− психологические основы деятельности  

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 
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ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Умения:  
− грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 
Знания:  
− особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 
ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

российских духовно-
нравственных 

ценностей, в том числе 

с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения:  
− описывать значимость своей профессии;  
− проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей 
Знания:  
− сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 
− значимость профессиональной деятельности по 

профессии.  

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Умения:  
− соблюдать нормы экологической безопасности; 
− определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по профессии.  
Знания:  
− правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 
− основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

Умения:  
− использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 
− применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; 
− пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной профессии. 
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необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Знания:  
− роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 
− основы здорового образа жизни; 
− условия профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для профессии; 
− средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения: 
− применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; 
− использовать современное программное 

обеспечение 
Знания:  
− современные средства и устройства 

информатизации; 
− порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 
 
4.2. Профессиональные компетенции 

Вид деятельности 1: Обслуживание потребителей организаций общественного питания 

(ПМ.01) 
Код ПК Наименование ПК Показатели освоения (практический 

опыт, умения, знания) 
ПК 1.1 Проводить подготовку 

организации питания к 

обслуживанию потребителей 

Практический опыт: оценка наличия 

запасов столовой посуды, приборов, 

столового белья, аксессуаров и инвентаря; 

составление заявок на пополнение 

ассортимента; получение посуды и белья из 

сервизной; сервировка столов с учетом 

стандартов; обучение помощников 

официанта; контроль предварительной 

сервировки. 
ПК 1.2 Сервировать столы с учетом 

стандартов организации питания 
Практический опыт: предложение 

потребителям меню, карты вин, аперитива; 

рекомендация по выбору закусок, блюд и 

напитков; прием, оформление и уточнение 

заказа; передача заказа в основное 

производство, в буфет, в бар. 
ПК 1.3 Обслуживать массовые 

банкетные мероприятия 
Практический опыт: подготовка зала и 

инвентаря для обслуживания массовых 

мероприятий; подготовка помещения и 

инвентаря для выездного обслуживания 

(кейтеринг); подача закусок, блюд и 

напитков на торжественных и официальных 

приемах; обеспечение соответствия 

сервировки и подачи заказу. 
ПК 1.4 Обслуживать потребителей при 

использовании специальных 

форм организации питания 

Практический опыт: работа со 

специальными формами питания (шведский 

стол, фуршет, кофе-брейк, бизнес-ланч). 
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Вид деятельности 2: Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с 

приготовлением смешанных напитков и простых закусок (ПМ.02) 
Код ПК Наименование ПК Показатели освоения (практический 

опыт, умения, знания) 

ПК 2.1 Проводить подготовку бара, 

буфета к обслуживанию 

потребителей 

Практический опыт: оформление витрины 

бара и барной стойки; оценка наличия 

запасов посуды, аксессуаров и 

инструментов в баре; составление заявок на 

продукты, напитки и сырье; проверка 

наличия маркировки и сопроводительной 

документации на винно-водочные изделия. 

ПК 2.2 Обслуживание потребителей 

бара, буфета 
Практический опыт: встреча потребителей 

бара и прием заказа на продукцию бара; 

консультирование по напиткам и продукции 

бара; презентация продукции бара. 

ПК 2.3 Эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-
технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

Практический опыт: работа с барными 

инструментами (шейкер, джиггер, стрейнер, 

мадлер); эксплуатация кофемашины, 

льдогенератора, блендера, соковыжималки; 

обслуживание весоизмерительного и 

кассового оборудования (POS-терминалы). 

ПК 2.4 Изготавливать смешанные 

напитки, в том числе коктейли, 

различными методами, горячие 

напитки 

Практический опыт: приготовление и 

подача алкогольных и слабоалкогольных 

коктейлей (методом Build, Stir, Shake, 
Blend); приготовление и подача 

свежевыжатых соков и безалкогольных 

напитков; приготовление горячих напитков 

(кофе, чай, какао) с использованием 

профессионального оборудования 

(кофемашина, ховоли); приготовление 

заготовок и украшений для напитков. 

ПК 2.5 Изготавливать определенный 

ассортимент кулинарной 

продукции (простые закуски) 

Практический опыт: приготовление 

холодных и горячих закусок в баре (канапе, 

тарталетки, брускетты, сырные и мясные 

тарелки); приготовление заготовок и 

украшений для закусок. 

ПК 2.6 Производить расчет с 

потребителем, используя 

различные формы расчета 

Практический опыт: принятие и 

оформление платежей за выполненный 

заказ в баре, буфете; оформление отчетно-
финансовых документов о работе бара; 

подготовка бара к закрытию. 
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ПК 2.7 Вести учётно-отчётную 

документацию в соответствии с 

нормативными требованиями 

Практический опыт: проверка наличия 

продукции буфета, получаемой со склада; 

оформление отчетно-финансовых 

документов о работе буфета; 

инвентаризация продуктов в баре и буфете. 

 
РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  
 

5.1. Учебный план по программе подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих (ППКРС) (Приложение 1). 
5.2. Календарный учебный график (Приложение 2). 
5.3. Рабочая программа воспитания  
5.3.1. Цель и задачи воспитания обучающихся при освоении ими 

образовательной программы:  
Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-

педагогических условий для формирования личностных результатов 

обучающихся, проявляющихся в развитии их позитивных чувств и отношений 

к российским гражданским (базовым, общенациональным) нормам и 

ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации, с учетом 

традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых качеств 

квалифицированных рабочих, служащих, определенных отраслевыми 

требованиями (корпоративной культурой).  
Задачи:  
− формирование единого воспитательного пространства, создающего 

равные условия для развития обучающихся профессиональной 

образовательной организации;  
− организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения;  
− формирование у обучающихся профессиональной образовательной 

организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, 

необходимых для устойчивого развития государства;  
− усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности 

процесса воспитания.  
 
5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 5.  
5.4. Календарный план воспитательной работы  
Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 5. 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 
6.1. Требования к материально-техническому обеспечению 

образовательной программы.  
6.1.1. Специальные помещения представляют собой 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 и воспитательной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами, учитывающими требования стандартов.  
 
Перечень специальных помещений 
Кабинеты: 
− физиологии питания, санитарии и гигиены; 
− товароведения пищевых продуктов; 
− экономических и правовых основ профессиональной 

деятельности, культуры и профессионального общения; 
− безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
− иностранного языка; 
− технического оснащения и организации рабочего места. 
Лаборатории:  
− технологического обслуживания в общественном питании; 
− бар и барная стойка; 
− банкетный зал; 
− буфет; 
− учебная кухня (с зонами для приготовления и хранения 

необходимых блюд и напитков). 
Мастерские:  
− бар;  
− банкетный зал.  
Спортивный комплекс.  
− Спортивный зал  
Залы:  
− библиотека, читальный зал с выходом в интернет;  
− актовый зал.  
 
6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, 

мастерских и баз практики по профессии 43.01.01 Официант, бармен. 
Образовательная организация, реализующая образовательную 

программу по профессии 43.01.01 Официант, бармен, должна располагать 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 
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дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и 

нормам.  
6.1.2.1. Оснащение лабораторий  
Минимально необходимый перечень материально- технического 

обеспечения, для реализации образовательной программы включает 

следующее:  
Лаборатория: «Технологического обслуживания в общественном 

питании» 
− Рабочее место преподавателя. 
− Место для презентации готовой продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 
− Меню; 
− Винная карта; 
− Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные;  

− пароконвектомат;   
− конвекционная печь или жарочный шкаф; 
− микроволновая печь; 
− расстоечный шкаф; 
− плита электрическая;   
− фритюрница;   
− электрогриль (жарочная поверхность); 
− шкаф холодильный;   
− шкаф морозильный; 
− шкаф шоковой заморозки; 
− льдогенератор;   
− машина для вакуумной упаковки;   
− кофемашина с капучинатором; 
− ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
− кофемолка; 
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− газовая горелка (для карамелизации); 
− набор инструментов для карвинга; 
− овоскоп; 
− нитраттестер; 

− машина посудомоечная; 
− стол производственный с моечной ванной; 
− стеллаж передвижной; 
− моечная ванна двухсекционная. 

−  
− Лаборатория: «Бар и барная стойка» 

− рабочее место преподавателя. 
− место для презентации готовой продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
− меню; 
− винная карта; 
− технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 
− основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
− микроволновая печь; 
− электрогриль (жарочная поверхность); 
− шкаф холодильный;   
− шкаф морозильный; 
− шкаф шоковой заморозки; 
− льдогенератор;   
− планетарный миксер; 
− блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
− овощерезка или процессор кухонный; 
− слайсер;   
− куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 
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− миксер для коктейлей; 
− соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
− машина для вакуумной упаковки;   
− кофемашина с капучинатором; 
− ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
− кофемолка; 
− газовая горелка (для карамелизации); 
− набор инструментов для карвинга; 
− овоскоп; 
− нитраттестер; 
− машина посудомоечная; 
− стол производственный с моечной ванной; 
− стеллаж передвижной; 
− бар; 
− барная стойка; 
− моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория: «Банкетный зал» 
– рабочее место преподавателя. 
– место для презентации готовой продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
– меню; 
– винная карта; 
– технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 
– основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
– столы; 
– стулья; 
– стеллаж передвижной. 

Лаборатория: «Буфет» 
− рабочее место преподавателя. 
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− место для презентации готовой продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
− меню; 
− винная карта; 
− технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 
− основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
− весы настольные электронные;  
− пароконвектомат;   
− конвекционная печь или жарочный шкаф; 
− микроволновая печь; 
− асстоечный шкаф; 
− плита электрическая;   
− фритюрница;   
− электрогриль (жарочная поверхность); 
− шкаф холодильный;   
− шкаф морозильный; 
− шкаф шоковой заморозки; 
− льдогенератор;   
− планетарный миксер; 
− блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
− овощерезка или процессор кухонный; 
− слайсер;   
− куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 
− миксер для коктейлей; 
− соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
− машина для вакуумной упаковки;   
− кофемашина с капучинатором; 
− ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
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− кофемолка; 
− газовая горелка (для карамелизации); 
− набор инструментов для карвинга; 
− овоскоп; 
− нитраттестер; 
− машина посудомоечная; 
− стол производственный с моечной ванной; 
− стеллаж передвижной; 
− моечная ванна двухсекционная. 
− Лаборатория: «Учебная кухня (с зонами для приготовления и 
хранения необходимых блюд и напитков)» 
− рабочее место преподавателя. 
− место для презентации готовой продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
− меню; 
− технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 
− основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
− весы настольные электронные;  
− пароконвектомат;   
− конвекционная печь или жарочный шкаф; 
− микроволновая печь; 
− расстоечный шкаф; 
− плита электрическая;   
− фритюрница;   
− электрогриль (жарочная поверхность); 
− шкаф холодильный;   
− шкаф морозильный; 
− шкаф шоковой заморозки; 
− льдогенератор;   
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− тестораскаточная машина; 
− планетарный миксер; 
− блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
− мясорубка; 
− овощерезка или процессор кухонный; 
− слайсер;   
− куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или 

процессор кухонный; 
− миксер для коктейлей; 
− соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
− машина для вакуумной упаковки;   
− кофемашина с капучинатором; 
− ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
− кофемолка; 
− газовая горелка (для карамелизации); 
− набор инструментов для карвинга; 
− овоскоп;  
− нитраттестер; 
− машина посудомоечная; 
− стол производственный с моечной ванной; 
− стеллаж передвижной; 
− моечная ванна двухсекционная. 

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 
Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику. 
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной 

образовательной организации и требует наличия оборудования, 

инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов «Профессионалы» и указанных в инфраструктурных 
листах конкурсной документации «Профессионалы» по компетенции 

«Ресторанный сервис» (или их аналогов).  
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Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области. 
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию 

профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть 

профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 
 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению 

образовательной программы 
Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован 

печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой 

дисциплине (модулю) из расчета не менее 0,25 экземпляра каждого из 

изданий, указанных в рабочих программах дисциплин (модулей) в качестве 

основной литературы, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно 

осваивающих соответствующую дисциплину (модуль).  
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к цифровой 

(электронной) библиотеке.  
Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в 

случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий, к современным профессиональным базам данных и 

информационным справочным системам, состав которых определяется в 

рабочих программах дисциплин (модулей) и подлежит обновлению (при 

необходимости).  
Образовательная программа должна обеспечивается учебно-

методической документацией по всем учебным дисциплинам (модулям).  
 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 
 

6.3.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной 

образовательной программы осуществляется на основе включаемых в 

настоящую образовательную программу рабочей программы воспитания 

(приложение 3) и календарного плана воспитательной работы (приложение 4).  
6.3.2. В разработке рабочей программы воспитания и календарного 

плана воспитательной работы имеют право принимать участие советы 

обучающихся, советы родителей, представители работодателей и (или) их 

объединений (при их наличии). 
6.3.3. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями 

здоровья обеспечены адаптированными печатными и (или) электронными 
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учебными изданиями, при необходимости для обучения указанных 

обучающихся. 
 
 

6.4. Требования к кадровым условиям 
Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях 

гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, 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.) и 

имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 
Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, должны получать 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, имеющих 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, 

должна быть не менее 25 процентов. 
 

 
РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ 
ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ И ОРГАНИЗАЦИЯ ОЦЕНОЧНЫХ ПРОЦЕДУР ПО 

ПРОГРАММЕ  
 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является 

обязательной для образовательных организаций СПО. Она проводится по 

завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА 

оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС СПО.  
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Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих, выполняют выпускную квалификационную работу в виде 

выпускной практической квалификационной работы и письменной 

экзаменационной работы. 
Государственная итоговая аттестация завершается присвоением 

квалификации квалифицированного рабочего, служащего: официант, бармен, 

буфетчик. 
Для государственной итоговой аттестации образовательной 

организацией разработана программа государственной итоговой аттестации и 

оценочные материалы.  
Оценочные материалы для проведения ГИА включают типовые задания 

для выпускной квалификационной работы, описание процедур и условий 

проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  
Оценочные материалы для проведения ГИА приведены в приложении 5. 
По профессии 43.01.01 Официант, бармен формой государственной 

итоговой аттестации является выпускная квалификационная работа, 

(дипломная работа (дипломный проект). Обязательным элементом ГИА 

является демонстрационный экзамен.  
Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы и (или) государственного экзамена 

образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ОПОП. 
В ходе итоговой (государственной итоговой) аттестации оценивается 

степень соответствия сформированных компетенций выпускников 

требованиям ФГОС. Итоговая (государственная итоговая) аттестация должна 

быть организована как демонстрация выпускником выполнения одного или 

нескольких основных видов деятельности по профессии/специальности. 
 
 

РАЗДЕЛ 8. РАЗРАБОТЧИКИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

8.1. Организация разработчик: 
 
Рабочая группа по профессии 43.01.01 Официант, бармен Федерального 

учебно-методического объединения в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 

Сервис и туризм. 
Организация-разработчик: ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания» 
Разработчики: 
Косухина О.В., заместитель директора по учебной работе ОГАПОУ 

«Белгородский техникум общественного питания»; 
Борисевич Е.С., заместитель директора по учебно-производственной 

работе ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания»; 
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Косухина О.В., заместитель директора по учебной работе ОГАПОУ 

«Белгородский техникум общественного питания»; 
Борисевич Е.С., заместитель директора по учебно-производственной 

работе ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания»; 
Герчак М.С., заместитель директора по учебно-методической работе 

ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания»; 
Дашкина Л.А., заместитель директора по учебно-воспитательной работе 

ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания»; 
Крекшина Н.А., методист ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания» 
Мусатова Г.В., председатель ПЦК гуманитарного профиля, 

преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания»; 
Бобрышева И.В., председатель ПЦК естественно-математического 

профиля, преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного 

питания»; 
Созонюк Ю.Ю., председатель ПЦК преподавателей спецдисцилин 

кулинарного профиля, преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Желябовская Е.М., председатель ПЦК преподавателей практики и 

мастеров производственного обучения кулинарного профиля, мастер п/о 

ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания»; 
Егунова Д.С., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Заяц С.В., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Зиборова Т.И., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Зимникова И.Ю., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Котлярова С.В., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Лаас Н.Ф., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Полякова А.А., руководитель физического воспитания, преподаватель 

ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания»; 
Солодовник Л.Е., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
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Талалаева В.Е., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Трунова О.А., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Хованская Е.А., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Швыдкая Т.Ю., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
 Шинкаренко А.Ю., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Шинкаренко А.Ю., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания»; 
Шмелева Н.М., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания». 
 Шпак Н.П., преподаватель ОГАПОУ «Белгородский техникум 

общественного питания». 
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