
Государственное бюджетное  

профессиональное образовательное учреждение  

«Кунгурский колледж агротехнологий и управления» 

 

 
 

 

  

 

ОСНОВНАЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПРОГРАММА 

 

 

 

Уровень профессионального образования 

Среднее профессиональное образование 

 

Образовательная программа 

подготовки специалистов среднего звена 

 

Специальность  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

Квалификация выпускника 

специалист по поварскому и кондитерскому делу 

 

Одобрено на заседании педагогического совета: протокол № 4 от 24.04.2025 г. 

Утверждено Приказом ГБПОУ ККАТУ приказ № 45-0 от 24.04.2025 г. 

Согласовано с предприятием-работодателем 
ИП Белоглазова С.И. кондитерская «МЕГАТОРТ»   

     

 

                 

 

 

 

 

 

 

2025 г. 



2 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

Раздел 1. Общие положения…………………………………………………………..3 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы ................................. 5 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника ................ 5 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы ............ 6 

4.1. Общие компетенции ................................................................................................ 6 

4.2. Профессиональные компетенции ........................................................................... 6 

Раздел 5. Структура образовательной программы .................................................... 14 

5.1. Учебный план ............................................................................................................ 8 

5.2 Календарный учебный график ............................................................................. 18 

5.3 Рабочие программы ................................................................................................ 18 

5.4 Программа воспитания ........................................................................................... 18 

5.5. Календарный план воспитательной работы ............................................... ….....19 

Раздел 6 Организационно-педагогические условия реализации образовательной 

программы ……………………………………………...........................................……….....20 

6.1. Материально-техническое оснащение образовательной программы…………20 

6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы..21 

6.3. Финансовые условия реализации образовательной программы ..................…..21 

Раздел 7 Формирование оценочных средств для проведения государственной 

итоговой аттестации ………………………………………………………………...23 

 

 

Приложение 1 Программы профессиональных модулей 

Приложение 2 Программы учебных дисциплин/междисциплинарных модулей 

Приложение 3. Оценочные материалы для ГИА 

Приложение 4.Материальн-техническое оснащение 

Приложение 5. Рабочая программа воспитания  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 

Раздел 1. Общие положения 

 

1.1 Настоящая основная профессиональная образовательная программа 

среднего профессионального образования – программа подготовки специалистов 

среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее – 

ОПОП СПО ППССЗ), разработана на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного Приказом 

Минпросвещения России от 09.12.2016г. № 1565, зарегистрированного в Минюсте 

Российской Федерации 01.08.2014 г., регистрационный № 33402. 

ОПОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело планируемые 

результаты освоения образовательной программы, организационно- педагогические 

условия, которые представлены в виде учебного плана, календарного учебного графика, 

рабочих программ учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), иных 

компонентов, оценочных и методических материалов, а также рабочей программой 

воспитания, календарным планом воспитательной работы, формы аттестации. 

ОПОП СПО ППССЗ, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования с учетом 

получаемой специальности. 

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (далее – ППССЗ) разработана в государственном 

бюджетном профессиональном образовательном учреждении «Кунгурский колледж 

агротехнологий и управления» (далее – колледж). 

1.2 Нормативно-правовые основы разработки. На основании: 

 Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 г. №273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

 Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 

Минпросвещения России от 24.08.2022 г. № 762; 

 Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 

Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800) (далее – Порядок); 

 Положения о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки 

России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020); 

 Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым 

осуществляется профессиональное обучение (Приказ Минпросвещения России от 

14.07.2023 № 534); 

 Перечня профессий и специальностей среднего профессионального 

образования, реализация образовательных программ по которым не допускается с 

применением исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий (приказ Минпросвещения России от 13.12.2023 N 932); 

 Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 

14.06.2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 
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образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

 Приказа Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации, Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 

885/390 «О практической подготовке обучающихся»; 

 Приказа Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минпросвещения России от 09.12.2016 № 1565 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

- Постановления от 28 сентября 2020 г. N 28 Об утверждении санитарных 

правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

 ГИА – государственная итоговая аттестация; 

 ОК – общие компетенции; 

 ОПОП – основная профессиональная образовательная программа; 

 ПК – профессиональные компетенции; 

 ПМ – профессиональный модуль; 

 ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования. 
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Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

специалист по поварскому и кондитерскому делу.  

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой: 

 на базе основного общего образования, включая получение среднего 

общего образования в соответствии с требованиями федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования - 5940 час. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой: на 

базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники осваивают 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание 

и пp.) 

3.1 Виды профессиональной деятельности выпускника 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

следующими видами деятельности: 

ВД.1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ВД.2 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; 

ВД.3 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; 

ВД.4 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. 

ВД.5 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; 

ВД.6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала; 

ВД.7 Выполнение работ по профессии Повар, Кондитер. 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1 Общие компетенции 

В результате освоения образовательной программы у выпускника 

должны быть сформированы общие и профессиональные компетенции. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

следующими общими компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

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; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 

и культурного контекста; 

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; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

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. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

  

4.2 Профессиональные компетенции 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам 

деятельности: 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным 

видам деятельности: 

3.4.1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
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материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролик#. 

3.4.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

3.4.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

http://study.garant.ru/document/redirect/3100000/0
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реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

3.4.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

3.4.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

ВД 6. 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 
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Основной вид 

деятельности 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов. 

уметь: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать 

сроки их хранения. 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места; 

подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи; 

приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, знать: 

оформление и требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

подготовка к санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

реализации горячих виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

блюд, кулинарных технологического оборудования, производственного инвентаря, 

изделий, закусок инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

разнообразного за ними; 

ассортимента ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

 хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

 супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

 числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
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 ценности продуктов при приготовлении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 

 блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

 оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

 весоизмерительные  приборы  в  соответствии  с  инструкциями  и 

 регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

 подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

 творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

 изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

 региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

 хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 иметь практический опыт в: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

 безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

 производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

 приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

 приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 

 соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

 ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, знать: 

оформление и требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

подготовка к санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

реализации холодных виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

блюд, кулинарных технологического оборудования, производственного инвентаря, 

изделий, закусок инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

разнообразного за ними; 

ассортимента ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

 хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

 салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

 ценности продуктов при приготовлении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

 блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

 том числе региональных. 

 уметь: 
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 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

 места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

 технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

 инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

 регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

 подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

 творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

 кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

 числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

 хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 иметь практический опыт в: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

 безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

 производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

 приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

 приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, 

 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

 ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

 учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 

уметь: 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 
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инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента  

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении; 

уметь: 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 
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теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 

иметь практический опыт в: 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 
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Раздел 5. Структура образовательной программы 

 

В соответствии с ФГОС СПО содержание и организация образовательного 

процесса при реализации ОПОП регламентируются учебным планом, календарным 

учебным графиком, рабочими программами учебных предметов, курсов, дисциплин 

(модулей), иными компонентами, оценочных и методических материалов, а также 

рабочей программой воспитания, календарным планом воспитательной работы, 

формами аттестаций. 

 

5.1 Учебный план 

Для всех видов занятий академический час устанавливается 

продолжительностью 45минут, перемена - 10 минут. 

Занятия группируются парами, по 2 академических часа. Продолжительность 

учебной недели - шестидневная. 

Учебный год ежегодно начинается 1 сентября. 

При реализации образовательной программы предусматриваются следующие 

виды практик: учебная и производственная (по профилю специальности). 

Производственная практика (по профилю специальности) состоит из двух этапов: 

практики по профилю специальности и преддипломной практики. 

Учебная практика проводится в лабораториях и учебно-производственных 

мастерских колледжа или предприятий соответствующего профиля. Аттестация по 

итогам учебной практики проводится в форме дифференцированного зачета. 

Производственная практика (по профилю специальности) проводится в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю 

подготовки обучающихся. Аттестация по итогам производственной практики 

проводится в форме дифференцированного зачета с учетом результатов, 

подтвержденных документами соответствующих организаций. 

Проведение производственной практики (преддипломной) ориентировано на 

проверку готовности выпускника к самостоятельной трудовой деятельности и 

подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы в организациях 

различных организационно-правовых форм, а также на апробацию основных 

положений дипломной работы. 

Производственная практика (преддипломная) является обязательной для всех 

обучающихся, планируется непрерывно после освоения учебной практики и 

производственной практики (по профилю специальности) и проводится в период 

между временем проведения последней сессии и временем, отведенным на 

государственную итоговую аттестацию. 

Общая продолжительность каникул при освоении образовательной 

программы составляет 11 недель в учебном году, в том числе не менее 2 недель в 
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зимний период, за исключением последнего года обучения, когда каникулы 

составляют 2 недели в зимний период. 

Объем нагрузки на консультации предусматривается из расчета 4 часа на 

человека. Консультации проводятся в групповой или индивидуальной форме, могут 

быть устными или письменными. 

Общий объем образовательной программы СПО, реализуемой на базе 

основного общего образования, составляет 1476 часов. Данный объем 

образовательной программы направлен на обеспечение получения среднего общего 

образования в соответствии с требованиями федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования с учетом технического 

профиля получаемой специальности. 

Общеобразовательный цикл образовательной программы формируется в 

соответствии с Рекомендациями Минобрнауки России по организации получения 

среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 

среднего профессионального образования на базе основного общего образования с 

учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов. 

Обязательная часть образовательной программы содержит 13 учебных 

дисциплин: Русский язык, Литература, Иностранный язык, История, 

Обществознание, Физическая культура, Основы безопасности и защиты родины, 

Биология, География, Математика, Химия, Физика, Информатика. 

Промежуточная аттестация обучающихся при освоении программ среднего 

общего образования проводится в форме экзаменов и дифференцированных зачетов. 

Экзамены проводятся по предметам: Русский язык, Математика, Биология и Химия. 

Планом предусмотрено выполнение обучающимся индивидуальных проектов 

под руководством преподавателей в рамках общеобразовательных предметов. Для 

реализации проекта преподаватель в рамках предмета обучает студентов основам 

проектной деятельности. По окончании изучения предметов Химии и Информатики 

предусмотрена защита индивидуальных учебных проектов. 

Обязательная часть социально – гуманитарного цикла образовательной 

программы предусматривает изучение следующих обязательных дисциплин 

«История России», «Основы финансовой грамотности», «Иностранный язык», 

«Физическая культура», «Основы бережливого производства». С целью обеспечения 

требований ФГОС общий объем дисциплины «Физическая культура» составляет 7 - 8 

часов. Время, отводимое на реализацию дисциплины «Физическая культура» 

определено в пределах объема часов, обозначенного ФГОС СПО на учебные циклы. 

Кроме указанного времени дополнительно предусмотрено до 2-х часов в неделю на 

игровые виды подготовки в рамках кружковой работы (за счет различных форм 

внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях). 

Обязательная часть профессионального цикла предусматривает изучение 

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на дисциплину 

составляет 68 часов. При реализации дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину, 
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предусмотрено для освоения основ военной службы юношами, а для подгрупп 

девушек этот объем времени ориентирован на освоение основ медицинских знаний. В 

летний период времени на 3 курсе обучения с юношами проводятся учебные сборы – 

35 часов. 

Объем учебной практики составляет 6 недель: 4 семестр - 3 недели, 6 семестр 

– 3 недели. 

Объем производственной практики (по профилю специальности) составляет 43 

недели 6 семестр - 10 недели, 7 семестр - 17 недель, 8 семестр - 17 недель. 

На преддипломную практику выделено 216 часов на 4 курсе обучения. 

Образовательной программой предусмотрено выполнение двух курсовых проектов. 

Выполнение курсовой работы рассматривается как вид учебной деятельности 

по МДК: в 6 семестре по МДК.05.01. Обеспечение деятельности структурного 

подразделения; в 7 семестре по МДК.02.01.Организационное обеспечение 

производства продуктов питания из растительного сырья. Выполнение курсового 

проекта реализуется в пределах времени, отведенного на изучение учебной 

дисциплины и междисциплинарных курсов в рамках профессиональных модулей. 

Распределение часов вариативной части образовательной программы 

выполнено на основании согласования с работодателями для формирования общих и 

профессиональных компетенций. 

Вариативная часть образовательной программы составляет 900 часов и 

распределяется следующим образом: 

Базовая часть цикла ОГСЭ увеличена на 37 час за счет часов вариативной части 

образовательной программы с целью более углубленного изучения учебных 

дисциплин цикла. Введена новая учебная дисциплина - ОГСЭ.05 Психология 

общения. 

Базовая часть цикла ЕН увеличена на 14 час за счет часов вариативной части 

образовательной программы с целью более углубленного изучения учебных 

дисциплин цикла; 

Базовая часть профессионального цикла увеличена на 537 часов за счет часов 

вариативной части образовательной программы с целью углубления подготовки 

обучающегося в рамках получаемой квалификации. в том числе: увеличение 

количества часов МДК на 429 часов. 

Увеличено количество недель, отведенных на практику, на 3 недели (108 часов). 

Оценка качества освоения образовательной программы включает текущий 

контроль, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

Формы и процедуры текущего контроля знаний разрабатываются преподавателями 

учебных дисциплин и междисциплинарных курсов; допускается использование 

рейтинговой или накопительной систем оценивания. 

На промежуточную аттестацию учебным заведением отводится 7 недель на 

весь срок обучения. 

В структуре промежуточной аттестации по каждому семестру предусмотрены 

2-3 экзамена, проводимых в рамках экзаменационной сессии. Количество экзаменов в 

процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 5 экзаменов в 

учебном году. 

По профессиональным модулям обязательная форма промежуточной 
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аттестации – Квалификационный экзамен (КЭ) и экзамен по модулю (ПМ). 

Экзамен по модулю проводятся после освоения обучающимися МДК и практик 

по соответствующему профессиональному модулю. 

При планировании промежуточной аттестации в форме экзамена, техникум 

определяет день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. 

Обязательное требование - соответствие тематики выпускной 

квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных 

модулей. 

Государственная итоговая аттестация включает несколько этапов, Общий 

объем времени, отведенного на ГИА составляет 216 часов, из них 144 часа отводится 

на выполнение дипломного проекта (4 недели), 36 часов отводится на защиту 

дипломной работы (1 неделя), 36 часов – на государственный экзамен в форме 

демонстрационного экзамена (1 неделя). 

Обязательная часть ОПОП СПО ППССЗ по учебным циклам составляет около 

70 процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная 

часть (около 30 процентов) дает возможность расширения и (или) углубления 

подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения 

дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 

рынка труда и возможностями продолжения образования. Дисциплины, 

междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной части 

определяются образовательной организацией. 

Общий гуманитарный и социально-экономический, математический и общий 

естественнонаучный учебные циклы состоят из дисциплин. Профессиональный 

учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и профессиональных 

модулей в соответствии с видами деятельности. В состав профессионального модуля 

входит один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении 

обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и (или) 

производственная практика (по профилю специальности) и реализовываются как в 

несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в 

рамках профессиональных модулей. 

Обязательная часть общего гуманитарного и социально-гуманитарного 

учебного цикла ОПОП СПО ППССЗ предусматривает изучение следующих 

обязательных дисциплин: «Основы философии», «История», «Иностранный язык», 

«Физическая культура». Обязательная часть профессионального учебного цикла 

ОПОП СПО ППССЗ предусматривает изучение дисциплины «Безопасность   

жизнедеятельности».   Объем   часов   на   дисциплину «Безопасность 

жизнедеятельности» составляет 68 часов, из них на освоение основ военной службы - 

48 часов. 

Образовательной организацией при определении структуры ОПОП СПО 

ППССЗ и трудоемкости ее освоения применятся система зачетных единиц, при этом 

одна зачетная единица соответствует 36 академическим часам. 

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту 

выпускной квалификационной работы (дипломный проект) и демонстрационный 

экзамен. Обязательное требование - соответствие тематики выпускной 
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квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных 

модулей. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного 

экзамена и защиты дипломной работы. 

Общий объем времени, отведенного на ГИА составляет 216 часов, из них 144 

часа отводится на выполнение дипломной работы (4 недели), 36 часов отводится на 

защиту дипломной работы (1 неделя), 36 часов – на государственный экзамен в форме 

демонстрационного экзамена (1 неделя). 

 

5.2 Календарный учебный график 

        Календарный учебный график устанавливает последовательность и 

продолжительность теоретического обучения, экзаменационных сессий, практик, 

государственной итоговой аттестации, каникул. Календарный учебный график 

разрабатывается в соответствии с учебным планом (см. Приложение 1). 

 

5.3 Рабочие программы 

        Образовательная программа содержит рабочие программы всех учебных 

дисциплин, профессиональных модулей (междисциплинарных курсов) как 

обязательной, так и вариативной частей учебного плана (Приложения 2). 

В рабочей программе каждой учебной дисциплины (модуля) сформулированы 

конечные результаты обучения в органичной увязке с осваиваемыми знаниями, 

умениями и приобретаемыми компетенциями в целом по ОПОП. По каждому 

профессиональному модулю в качестве результатов обучения запланировано 

формирование профессиональных компетенций. 

Умения и знания, являющиеся основой формирования профессиональных 

компетенций, определяются на основе ФГОС СПО и примерной основной 

образовательной программы среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

5.4 Программа воспитания 

Рабочая программа воспитания как часть ОПОП, разработана на период 

реализации образовательной программы и определяет комплекс ключевых 

характеристик системы воспитательной работы, проводимой с обучающимися по 

ОПОП (принципы, методологические подходы, цель, задачи, направления, формы, 

средства и методы воспитания, планируемые результаты и др.). 

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 специалистов среднего звена, определенных 

отраслевыми требованиями (корпоративной культурой). 
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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. 

• Рабочая программа воспитания представлена в см. Приложение 5. 

 

5.5. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, конкретизирует перечень событий и мероприятий 

воспитательной направленности, которые организуются и проводятся в колледже. 

Календарный план составлен на весь срок обучения, интегрирует мероприятия 

воспитательного характера. 

Календарный план воспитательной работы представлен в см. Приложение 5. 
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Раздел 6 Организационно-педагогические условия реализации образовательной 

программы 

 

Требования к условиям реализации образовательной программы включают в 

себя общесистемные требования, требования к материально-техническому, учебно- 

методическому обеспечению, кадровым и финансовым условиям реализации 

образовательной программы. 

6.1 Материально-техническое оснащение образовательной программы 

Специальные помещения должны представлять 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 работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к информационно- 

телекоммуникационной сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду образовательной организации (при 

наличии). 

В случае применения электронного обучения, дистанционных 

образовательных технологий, допускается применение специально оборудованных 

помещений, их виртуальных аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и 

ПК. 

Колледж, располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным 

планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным 

правилам и нормам. 

Образовательная организация обеспечена необходимым комплектом 

лицензионного программного обеспечения. 

Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине 

общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 

профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное 

издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный 

фонд укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

В качестве основной литературы образовательная организация использует 

учебники, учебные пособия, предусмотренные ОП. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной 

системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 
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должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными 

ресурсами, адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией 

по всем учебным дисциплинам, модулям. 

 

6.2 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы  

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, имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, 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, 

указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, составляет не менее 25 

процентов. 

 

6.3 Финансовые условия реализации образовательной программы 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы должно 

осуществляться в объеме не ниже определенного в соответствии с бюджетным 

законодательством Российской Федерации и Федеральным законом от 29 декабря 

2012 г. N 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации». 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой 

определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации 

образовательных программ среднего профессионального образования по 

профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий 

(специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП- 

114/18вн. 

file:///C:/Users/tutaevatn/Desktop/ФГОС%2043.01.09.rtf%23sub_1015
file:///C:/Users/tutaevatn/Desktop/ФГОС%2043.01.09.rtf%23sub_1015
http://study.garant.ru/document/redirect/12112604/2
http://study.garant.ru/document/redirect/12112604/2
http://study.garant.ru/document/redirect/70291362/0
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Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере 

образования по реализации образовательной программы включают в себя затраты на 

оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом 

обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за 

выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в 

соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 

«О мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

Расчёт норматива затрат по реализации основной образовательной программы 

СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных актов Пермского 

края, а также применения сетевых форм, образовательных технологий, специальных 

условий получения образования обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья и других особенностей организации и осуществления образовательной 

деятельности. 
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Раздел 7 Формирование оценочных средств для проведения 

государственной итоговой аттестации 

 

7.1. Государственная итоговая аттестация является обязательной для 

проводится по завершении всего курса обучения. В ходе ГИА оценивается степень 

соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

7.2. Государственная итоговая аттестация проводится в форме 

демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации 

специалиста среднего звена: специалист по поварскому и кондитерскому делу 

7.3. Для государственной итоговой аттестации разработан проект программы 

государственной итоговой аттестации и оценочные материалы. Программа 

государственной итоговой аттестации, требования к дипломной работе, а также 

критерии оценки знаний обсуждения на заседании педагогического совета 

7.4. Оценочные материалы для проведения ГИА включают типовые задания 

для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание 

процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии 

оценки. 

Темы дипломных работ отвечают современным требованиям науки и техники, 

включают основные вопросы, с которыми выпускники будут встречаться на 

производстве и соответствовать по степени сложности объему теоретических знаний 

и практических навыков, полученных выпускниками за время обучения. Темы 

дипломных работ разработаны преподавателями цикловой комиссии и рассмотрены 

на ее заседании. Выпускникам предоставляется право выбора темы, вплоть до 

предложений своей тематики с обоснованием целесообразности ее разработки. 

Закрепление за выпускниками тем дипломных работ (с указанием руководителей и 

срока выполнения) оформляется приказом директора техникума. 

Руководители дипломных работ разрабатывают индивидуальные задания для 

каждого обучающегося. Объем задания должен соответствовать времени, данному 

для выполнения задания. В отдельных случаях дипломные работы могут 

разрабатываться группой обучающихся. При этом индивидуальные задания 

выдаются каждому со строго регламентированным перечнем вопросов. При защите 

дипломной работы выпускник должен сделать доклад, презентацию и ответить на 

вопросы членов государственной экзаменационной комиссии.  
 


