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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Основная профессиональная образовательная программа подготовки специали-
стов среднего звена ГАПОУ «Колледж сервиса» по специальности 43.02.15 Повар-
ское и кондитерское дело является системой учебно-методических документов, 
сформированной на основе федерального государственного образовательного стан-
дарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО), требований феде-
рального государственного образовательного стандарта среднего общего образова-
ния (ФГОС СОО) по данной специальности с учетом примерной основной образова-
тельной программы. 

Образовательная программа, реализуется на базе основного общего образова-
ния. 

Образовательная программа регламентирует цели, ожидаемые результаты, со-
держание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку ка-
чества подготовки выпускника по данной специальности 

 
1.1. Нормативные-правовые основы для разработки ОПОП: 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Рос-
сийской Федерации»; 

− Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-
нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 
года, регистрационный № 44828); 

− Приказ Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. № 762 "Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности 
по образовательным программам среднего профессионального образования"; 

− Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации 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 Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении феде-
рального государственного образовательного стандарта среднего общего образова-
ния»; 

− Приказ Минпросвещения России от 14.10.2022 N 906 "Об утверждении По-
рядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образова-
нии и их дубликатов"; 

− Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 ноября 2015 г. N 1309 
«Об утверждении Порядка обеспечения условий доступности для инвалидов объек-
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тов и предоставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом 
необходимой помощи»; 

С учетом: 
− Устав государственного автономного профессионального образовательного 

учреждения «Колледж сервиса г. Оренбурга Оренбургской области»; 
− Положение о государственной итоговой аттестации выпускников; 
− Положение об экзамене (квалификационном) по профессиональному модулю;  
− Положение об организации промежуточной аттестации обучающихся в госу-

дарственном автономном профессиональном образовательном учреждении «Кол-
ледж сервиса г. Оренбурга Оренбургской области»; 

− Положения о практической подготовки обучающихся в государственном ав-
тономном профессиональном образовательном учреждении «Колледж сервиса г. 
Оренбурга Оренбургской области»;  

− Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля успевае-
мости в государственном автономном профессиональном образовательном учре-
ждении «Колледж сервиса г. Оренбурга Оренбургской области». 

− Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министер-
ства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., 
зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 
г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

− Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Мини-
стерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 
597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентяб-
ря 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

− Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом Министер-
ства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., 
зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 
г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

− Примерной основной образовательной программы по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. 

В области обучения целью ОПОП является формирование общекультурных, 
общепрофессиональных и профессиональных компетенций, позволяющих выпуск-
нику успешно решать профессиональные задачи в соответствии с видом (видами) 
профессиональной деятельности, на который (которые) ориентирована программа. 

В области воспитания целью ОПОП является оказание содействия формирова-
нию личности обучающегося на основе присущей российскому обществу системы 
ценностей, развитие у студентов личностных качеств, способствующих их творче-
ской активности, общекультурному росту и социальной мобильности, целеустрем-
ленности, организованности, трудолюбия, ответственности, самостоятельности, 
гражданственности, толерантности. 
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1.2. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт сред-

него профессионального образования; 
ОПОП –основная профессиональная образовательная программа;  
МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции; 
ПК – профессиональные компетенции; 
Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 
Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл. 
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНОЙ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 
специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы обучения: очная. 
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на 

базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 месяцев. 
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по спе-

циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего 
образования с одновременным получением среднего общего образования: 5940 ча-
сов. 

Трудоемкость  Число недель Количество часов 
Теоретическая нагрузка  112,2 4038 
Учебная практика 17 612 
Производственная практика (по 
профилю специальности) 

21 756 

Производственная практика (пред-
дипломная) 

4 144 

Промежуточная аттестация 4,8 174 
Государственная итоговая аттеста-
ция 

6 216 

Каникулы 34 - 
Итого: 199 5940 
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РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  
ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 

 
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников 

Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 
услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Виды деятельности выпускников 
Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к вы-

полнению основных видов деятельности согласно получаемой квалификации специ-
алиста среднего звена: 

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

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

- 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 обслужива-
ния; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания; 

- Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 
- Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих. 
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РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 
 ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  

ПРОГРАММЫ  
4.1 Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи-
мой для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-
ностное развитие; 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-
легами, руководством, клиентами;  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен-
ном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-
знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-
нять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле-
ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходи-
мого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной дея-
тельности; 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках; 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать пред-
принимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 
4.2 Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-
ментами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сы-
рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
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ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-
лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимен-
та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания. 

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

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих де-
сертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнооб-
разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-
том потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания. 
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ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности под-
чиненного 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 подчи-
ненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пека-
рей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 
4.3 Личностные результаты 

 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных ре-
зультатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 
приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и террито-
риальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольче-
ства, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельно-
сти общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граждан-
ского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 
России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей суб-
культур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 
поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий со-
циально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осо-
знающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-
нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-
ного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-
ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-
дине, принятию традиционных ценностей   многонационального 
народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 
к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   ЛР 6 
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Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю-
щий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во 
всех формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 
групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 
культурных традиций и ценностей многонационального российского 
государства. 

ЛР 8 

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

ЛР 9 

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

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

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

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  
определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность и способность вести с другими людьми 
диалог, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и со-
трудничать для их достижения в профессиональной деятельности 

 

ЛР 13 

Проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию 
как условию успешной профессиональной деятельности ЛР 14 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  
определенные ключевыми работодателями (при наличии) 

Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса: эффективно вза-
имодействующий с членами команды и сотрудничающий с другими 
людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ЛР 15 
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ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюби-
вый, критически мыслящий, нацеленный на достижение поставлен-
ных целей; демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  
определенные субъектами образовательного процесса (при наличии) 

Готовый к выполнению профессиональной деятельности в нестан-
дартной (внештатной) ситуации. Проявляющий упорство и настой-
чивость в достижении цели, прикладывающий максимум усилий для 
ее достижения, в том числе при столкновении с трудностями. Кон-
курентноспособный и готовый реализовать свой потенциал в усло-
виях современного общества в деятельности по  

избранному профильному направлению. 

ЛР 16 

Способный в цифровой среде использовать различные цифровые 
средства, позволяющие во взаимодействии с другими людьми до-
стигать поставленных целей.  

ЛР 17 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

Содержание и организация образовательного процесса при реализации ППССЗ 
регламентируется в виде учебного плана, календарного учебного графика, рабочих 
программ дисциплин (модулей), иных компонентов, оценочных и методических 
материалов, а также в виде рабочей программы воспитания, календарного плана 
воспитательной работы, форм аттестации. 

5.1 Учебный план ППССЗ 
Учебный план определяет следующие характеристики ППССЗ по специально-

сти: 
− объем учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам; 
− перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 
− последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных мо-

дулей; 
− распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточ-

ной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их со-
ставляющим междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

− объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисципли-
нам, профессиональным модулям и их составляющим; 

− сроки прохождения и продолжительность практик; 
− формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные 

на подготовку и защиту выпускной квалификационной работы; 
− объем каникул по годам обучения. 

Учебный год в Колледже начинается 1 сентября и заканчивается в соответ-
ствии с учебным планом ППССЗ.   Предусматривается шестидневная учебная неде-
ля.   Учебная деятельность обучающихся предусматривает учебные занятия, само-
стоятельную работу, выполнение курсовой работы, выполнение индивидуального 
проекта, практику в форме практической подготовки.  Колледж вправе объединять 
группы обучающихся при проведении учебных занятий в виде лекций.  Для всех ви-
дов учебных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 
минут.   

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 акаде-
мических часа в неделю, включая все виды аудиторной и самостоятельной учебной 
работы по освоению ППССЗ.   

Продолжительность каникул, предоставляемых обучающимся в процессе 
освоения ими ППССЗ составляет не менее двух недель в зимний период и не менее 
десяти недель в учебном году.  Количество экзаменов в процессе промежуточной 
аттестации обучающихся не превышает 8 экзаменов в учебном году, количество за-
четов – 10 (в указанное количество не входят зачеты по физической культуре и кур-
совой проект).   

Учебный план включает обязательную часть и часть, формируемую участника-
ми образовательных отношений (вариативную часть).  
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Обязательная часть направлена на формирование общих и профессиональных 
компетенций, предусмотренных ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, и составляет 4644 часа от объема времени, отведенного на осво-
ение образовательной программы или 70%.  

Вариативная часть дает возможность расширения основных видов деятельно-
сти, к которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную про-
грамму согласно выбранной квалификации, углубления подготовки обучающегося, 
а также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 
рынка труда. Вариативная часть составляет 1296 часов (без учета общеобразова-
тельного цикла и государственной итоговой аттестации) или 30%.  

Учебный план имеет следующую структуру:  
- общеобразовательный цикл;  
- общий гуманитарный и социально-экономический цикл;  
- математический и общий естественнонаучный цикл;  
- общепрофессиональный цикл;  
- профессиональный цикл;  
- государственная итоговая аттестация.  
Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

образовательной программы предусматривает изучение следующих обязательных 
дисциплин: "Основы философии", "История", "Психология общения", "Иностран-
ный язык в профессиональной деятельности", "Физическая культура".  

Общий объем дисциплины "Физическая культура" составляет 164 академиче-
ских часа. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья устанавливается особый порядок освоения дисциплины "Физическая куль-
тура" с учетом состояния их здоровья. 

При формировании образовательной программы предусмотрено включение 
адаптационных дисциплин: социальная адаптация и основы социально-правовых 
знаний, адаптивные информационные и коммуникационные технологии, которые 
обеспечивают коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучаю-
щихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной 
форме обучения предусматривает изучение дисциплины "Безопасность жизнедея-
тельности" в объеме 68 академических часов, из них на освоение основ военной 
службы (для юношей) - 70 процентов от общего объема времени, отведенного на 
указанную дисциплину. Образовательной программой для подгрупп девушек преду-
смотрено использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины "Без-
опасность жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ военной служ-
бы, на освоение основ медицинских знаний. 

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессио-
нальные модули, которые формируются в соответствии с основными видами дея-
тельности, предусмотренными настоящим ФГОС СПО. В состав профессионального 
модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов, которые устанав-
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ливаются образовательной организацией самостоятельно с учетом ПООП. Объем 
профессионального модуля составляет не менее 4 зачетных единиц. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, кото-
рая осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разрабо-
танными фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения запла-
нированных по отдельным дисциплинам, профессиональным модулям и практикам 
результатов обучения.  

В качестве форм промежуточной аттестации использованы: 
• Экзамены (в т.ч. комплексные, квалификационные) 
• Зачеты 
• Дифференцированные зачеты (в т.ч. комплексные) 
• Курсовые работы 

 
Объем времени на освоение образовательной программы представлен в таблице 

1.  
Таблица 1. 

№ 
пп 

Наименование разделов  Обязательная 
часть  

Вариативная 
часть  

Всего часов  

1.  Общий гуманитарный и  
социально-экономический 
цикл  

432 34 466 

2.  Математический и  
общий естественнонауч-
ный цикл  

174 12 186 

3.  Общепрофессиональный 
цикл  
 

582 146 728 

4.  Профессиональный цикл  
 

1716 1008 2724 

5.  Всего по циклам ППССЗ 2904 1200 4104 
6.  Государственная итоговая  

аттестация (ГИА)  
216 0 216 

7.  Промежуточная аттестация 78 96 174 
8.  Всего с ГИА и ПА 3198 1296 4494 
9.  Общеобразовательный 

цикл  
 

1446 0 1446 

10.  ИТОГО  4644 1296 5940 
 

Учебным планом предусматривается выполнение курсовой работы по 
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персо-
нала.   
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Общеобразовательный цикл 
Получение среднего общего образования осуществляется в пределах образова-

тельной программы ПССЗ СПО по специальности 43.02.01 Поварское и кондитер-
ское дело на базе основного общего образования.  

Общеобразовательный цикл составлен на основе требований ФГОС СПО, 
ФГОС СОО и ФООП СОО. 

Объём времени, выделенный в основной образовательной программе ПССЗ 
СПО на реализацию среднего общего образования с учетом промежуточной атте-
стации, составляет 1476 часов. Нормативный срок образовательной программы 
ПССЗ СПО по специальности при очной форме получения образования для лиц, 
обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 52 недели (1 
год) из расчета:  

– теоретическое обучение – 39 недель (1404 ч.)  
– промежуточная аттестация 2 нед. (72 ч.)  
– каникулярное время 11 нед.  
Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется на 1 курсе.  
Учебный план содержит 15 учебных предметов, в том числе 13 обязательных:  

- русский язык,  
- литература,  
- математика,  
- иностранный язык,  
- информатика,  
- физика,  
- химия,  
- биология,  
- история,  
- обществознание,  
- география,  
- физическая культура,  
- основы безопасности жизнедеятельности 
В учебный план включены дополнительные учебные предметы, курсы по выбо-

ру обучающихся: Право, Проектная деятельность выбранные организацией в соот-
ветствии со спецификой получаемой специальности и возможностями организации. 

Учебный план сформирован с учетом профиля получаемой специальности 
43.02.01 Поварское и кондитерское дело за счет введения профильных предметов 
(математика, информатика, история), соответствующих по содержанию, целям и за-
дачам ФГОС СОО и ФГОС СПО с учетом выбранного социально-экономического 
профиля. 

В учебном плане предусмотрено выполнение обучающимися индивидуального 
проекта. 

Индивидуальный проект готовится обучающимися в рамках предмета «Про-
ектная деятельность» в течение первого года обучения за счет часов самостоятель-
ной работы. Тематика индивидуального проекта формируется по учебному предме-
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ту Литература. Обучающиеся выбирают тему проекта самостоятельно. На диффе-
ренцированном зачете по предмету «Проектная деятельность» проходит защита ин-
дивидуального проекта.  

Промежуточная аттестация обучающихся при освоении программы среднего 
общего образования предусмотрена по окончании изучения каждой учебной 
дисциплины и проводится в форме экзаменов, дифференцированных зачетов, 
зачетов. Предусмотрены экзамены по следующим учебным предметам: «Русский 
язык», «История», «Математика», «Информатика», «Обществознание». 
 

Распределение вариативной части ОПОП СПО 
Вариативная часть образовательной программы реализуется в объеме 1296 ча-

сов, что составляет 30% от общего объема учебных циклов.  
При распределении вариативной части учитывались требования работодате-

лей для углубления подготовки обучающегося, а также получения дополнительных 
компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника. 
Объем часов распределен следующим образом. 

 
Дисциплина Вариативная 

часть,  
кол-во часов 

Обоснование  

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и соци-
ально-экономический цикл 

34 Для более углубленного изуче-
ния дисциплин: основы филосо-
фии, история, психология обще-
ния 

ЕН.00 Математический и общий есте-
ственнонаучный учебный цикл 

12 Для более углубленного изуче-
ния дисциплины: химия 

ОО. Общепрофессиональный цикл 146 Для более углубленного изуче-
ния дисциплин: организация 
хранения и контроль запасов и 
сырья, техническое оснащение 
организаций питания, организа-
ция обслуживания, основы эко-
номики, менеджмента и марке-
тинга, правовые основы профес-
сиональной деятельности, ин-
формационные технологии в 
профессиональной деятельности 

П.00 Профессиональный цикл  1104 С целью совершенствования 
профессиональных навыков и 
для более углубленного изучения 
междисциплинарных курсов 
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Итого: 1296  

 
Учебный план прилагается. 

 
5.2 Календарный учебный график реализации ППССЗ 

Календарный график учебного процесса устанавливает последовательность и 
продолжительность теоретического обучения, экзаменационных сессий, практик, 
государственной итоговой аттестации, каникул. Календарный график 
разрабатывается в соответствии с установленными требованиями ФГОС СПО и 
учебным планом. 

Календарный учебный график прилагается. 
 

Рабочие программы учебных предметов, дисциплин, профессиональных 
 модулей учебного плана ППССЗ 

Рабочие программы учебных предметов, дисциплин и профессиональных 
модулей разработаны на основе ФГОС СПО и рассмотрены методическими 
объединениями. 
 Перечень учебных дисциплин и профессиональных модулей: 

Индекс Наименование дисциплин, профессиональных модулей 

Общеобразовательный цикл 

Общие учебные предметы 

ОУП.01 Русский язык 
ОУП.02 Литература 
ОУПУ.03 Математика 
ОУП.04 Иностранный язык 
ОУПУ.05 Информатика 
ОУП.06 Физика 
ОУП.07 Химия 
ОУП.08 Биология 
ОУПУ.09 История 
ОУП.10 Обществознание 
ОУП.11 География 
ОУП.12 Физическая культура 
ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности 

Дополнительные учебные предметы 
ДУП.01 Право  
ДУП.02 Проектная деятельность 
ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 
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ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл 

ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОП. 00 Общепрофессиональный  цикл 

ОП. 01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности / Социальная адаптация и 
основы социально-правовых знаний 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптив-
ные информационные и коммуникационные технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

П.00 Профессиональный цикл 

ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПМ 02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПМ 03 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ПМ 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
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Методические материалы, обеспечивающие обучение обучающихся 

ППССЗ обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисци-
плинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям.  

 
5.3 Рабочая программа воспитания  

5.3.1. Цели и задачи воспитания, обучающихся при освоении ими 
образовательной программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и 
их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к 
общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 
сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, 
служащих/специалистов среднего звена на практике. 

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 обучающиеся 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 прилагается. 
 

5.4 Календарный план воспитательной работы 
Календарный план воспитательной работы прилагается. 

 
 

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

ПМ 05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания 

ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПМ 07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих 

УП Учебная практика 

ПП Производственная практика 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 
6.1. Требования к материально-техническому оснащению образователь-

ной программы 
ГАПОУ «Колледж сервиса» располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов лабораторных и практических занятий, 
учебной практики, предусмотренных учебным планом по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело. Мастерские и лаборатории, оснащены 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов. 

Материально-техническая база образовательной организации соответствует 
действующим санитарным и противопожарным нормам. 

 
Перечень специальных помещений 
Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин;  
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
иностранного языка; 
информационных технологий в профессиональной деятельности; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
экологических основ природопользования; 
технологии кулинарного и кондитерского производства; 
организации хранения и контроля запасов и сырья; 
организации обслуживания; 
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 
Лаборатории:  
химии; 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс:  
спортивный зал 
открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 
Залы: 
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 
Актовый зал 
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6.2. Требования к учебно-методическому и информационному обеспечению 
ОПОП СПО 

Дисциплины ППССЗ обеспечены необходимой учебно-методической литерату-
рой, учебниками, учебными пособиями и другими учебно-методическими разработ-
ками, и рекомендациями.  

Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 
изданиями и 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). 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом в 
сеть Интернет. Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными из-
даниями за последние 5 лет, тремя наименованиями российских журналов. Помимо 
учебной литературы библиотечный фонд включает официальные, справочно-
библиографические и печатные издания. 

 
6.3. Требования к практической подготовке 

Практическая подготовка направлена на совершенствование модели практико- 
ориентированного обучения, усиление роли работодателей при подготовке специа-
листов среднего звена путем расширения компонентов (частей) образовательных 
программ, предусматривающих моделирование условий, непосредственно связан-
ных с будущей профессиональной деятельностью, а также обеспечения условий для 
получения обучающимися практических навыков и компетенций, соответствующих 
требованиям, предъявляемым работодателями к квалификациям специалистов. 

Колледж самостоятельно проектирует реализацию образовательной программы 
и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональ-
ные модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с 
учетом требований ФГОС СПО и специфики получаемой профессии/специальности. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 
− реализуется при проведении всех видов практики; 
− предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, модели-

рование обучающимися определенных видов работ для решения практических за-
дач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, прибли-
женных к реальным производственным. 

Практика входит в профессиональный цикл и имеет следующие виды - учеб-
ная практика и производственная практика, которые реализуются в форме практиче-
ской подготовки в рамках профессиональных модулей. Учебная и производственная 
практики реализуются в несколько периодов.  

Учебная практика рассредоточенная, включенная в теоретическое обучение, 
проходящая в течение семестра и перемежающаяся с другими видами учебных заня-
тий. 



25 
 

Содержание практик определяется требованиями к результатам обучения в со-
ответствии с ФГОС СПО, рабочими программами практик. 

Производственная практика состоит из двух видов: практика по профилю специ-
альности и преддипломной практики. Производственная практика проводится в це-
лях формирования у студентов общих и профессиональных компетенций, приобре-
тения практического опыта по каждому из видов деятельности, предусмотренных 
ФГОС СПО по специальности.  

При этом на эти виды практик выделяется 38 недель, которые распределены: 
ПМ 01 - 72 ч учебная практика, 72 ч производственная практика, 
ПМ 02 - 144 ч учебная практика, 144 ч производственная практика, 
ПМ 03 - 72 ч учебная практика, 108 ч производственная практика, 
ПМ 04 - 36 ч учебная практика, 72 ч производственная практика, 
ПМ 05 - 144 ч учебная практика, 144 ч производственная практика  
ПМ 06 - 36 ч учебная практика, 108 ч производственная практика  
ПМ 07 - 108 ч учебная практика,108 ч производственная практика  

Производственная практика реализуется концентрированно после изучения 
МДК. После прохождения производственных практик студенты сдают экзамен (ква-
лификационный) по ПМ.01 – ПМ.06.  

По ПМ.07 Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей 
служащих студенты сдают квалификационный экзамен. 

Преддипломная практика проводится на 4 курсе в 8 семестре в объеме 4 недель 
в профильных организациях. 

Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 
лабораториях, мастерских колледжа, а также в специально оборудованных 
помещениях (рабочих местах) профильных организаций на основании договора о 
практической подготовке обучающихся, заключаемого между образовательной 
организацией и профильной организацией, осуществляющей деятельность по 
профилю соответствующей образовательной программы. 

 
6.4. Требования к организации воспитания обучающихся. 

Социально-культурная среда колледжа способствует формированию и разви-
тию общекультурных (социально-личностных) компетенций обучающихся, а имен-
но, активной гражданской позиции, становлению их лидерских способностей, ком-
муникативных и организаторских навыков, умения успешно взаимодействовать в 
команде. Данные качества позволяют выпускнику успешно работать в избранной 
сфере деятельности и быть востребованным на рынке труда. 

Концепцию формирования среды образовательной организации, обеспечиваю-
щую развитие социально- личностных компетенций обучающихся, определяет 
наличие фонда методов, технологий, способов осуществления воспитательной рабо-
ты. 

Воспитательные задачи колледжа, вытекающие из гуманистического характера 
образования, приоритета общечеловеческих и нравственных ценностей, реализуют-
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ся в совместной образовательной, научной, производственной, общественной и иной 
деятельности обучающихся. 

Воспитательная деятельность в колледже осуществляется системно через учеб-
ный процесс, производственную практику, научно-исследовательскую работу обу-
чающихся и систему внеучебной работы по всем направлениям. 

В колледже воспитательная работа является важной и неотъемлемой частью 
многоуровневого непрерывного образовательного процесса. 

Воспитательная деятельность регламентируется нормативными документами и, 
в первую очередь, рабочей программой воспитания и календарным планом воспита-
тельной работы, основной целью которых является социализация личности будуще-
го конкурентоспособного специалиста, обладающего высокой культурой, интелли-
гентностью, социальной активностью, качествами гражданина-патриота. В настоя-
щее время календарный планом воспитательной работы реализуется по всем ключе-
вым направлениям, которыми являются: 

- гражданско-патриотическое воспитание; 
- духовно-нравственное воспитание; 
- развитие студенческого самоуправления; 
- профессионально-трудовое воспитание; 
- физическое воспитание; 
- культурно-эстетическое воспитание; 
- научная деятельность обучающихся; 
- правовое воспитание; 
- экологическое воспитание и др. 
Исходя из приоритетных направлений, воспитательная работа с обучающимися 

среднего профессионального образования на каждом из курсов обучения строится 
следующим образом:  

1) 1 курс – изучение обучающихся, формирование коллектива группы, помощь 
в прохождении адаптации, воспитание познавательной активности;  

2) 2 курс – развитие общей культуры и культуры отношений, воспитания по-
требности в самообразовании и здоровом образе жизни, совершенствование само-
управления в группе;  

3) 3 курс – формирование готовности и способности к профессиональной дея-
тельности, воспитание готовности защищать Отечество, правовое воспитание;  

4) 4 курс – подготовка к успешному прохождению государственной итоговой 
аттестации и работе в трудовом коллективе, психологическая подготовка к службе в 
армии, семейное воспитание 

За организацию воспитательной работы в соответствии с должностными обя-
занностями отвечает заместитель директора по учебно-воспитательной работе. 
 Непосредственно воспитательная работа организуется и проводится в учебных 
группах. За каждой учебной группой приказом директора закреплен куратор. 

В работу по организации воспитательной работы со студентами в колледже 
также вовлечены:   

- социальный педагог; 
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- педагог-организатор; 
- педагог-психолог; 
- руководители кружков и спортивных секций;  
- воспитатели 
- родительский комитет 
- студенческий совет. 
Студенческое самоуправление и соуправление является элементом общей си-

стемы учебно-воспитательного процесса колледжа, позволяющим студентам участ-
вовать в управлении и организации своей жизнедеятельности. 

Главными задачами системы студенческого самоуправления колледжа являют-
ся: 

- формирование у студентов ответственного и творческого отношения к учеб-
ной, производственной и общественной деятельности; 

- формирование у студентов на основе самостоятельности в решении вопросов 
студенческой жизни активной жизненной позиции, навыков в управлении государ-
ственными и общественными делами; 

- воспитание у студентов уважения к российским законам, нормам нравствен-
ности и правилам общежития. 

Студенческое самоуправление в колледже организовано в соответствии с По-
ложением о студенческом самоуправлении.  

Спортивно-оздоровительная деятельность в колледже направлена на оздоров-
ление, профилактику вредных привычек, организации досуга и привлечения студен-
тов к ведению здорового образа жизни, чему способствует работа 5 спортивных 
секций: волейбол, баскетбол, футбол, настольный теннис, гиревой спорт. 

Гражданско-патриотическое воспитание студентов осуществляется посред-
ством ежегодных военных сборов.  

В колледже ведется индивидуально-профилактическая работа со студентами, 
состоящими на учете в КДН, ПДН. 

Психологическая помощь и поддержка студента, осуществляется посредством 
тестирования для выявления наклонностей и особенностей личности. 

Социально ориентированная работа позволяет воспитать законопослушного 
гражданина, приобрести знания об административной и уголовной ответственности 
за различные правонарушения, осуществить профилактику совершения повторных 
правонарушений. 

ППССЗ формирует социокультурную среду, создает условия, необходимые для 
всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучаю-
щихся, способствует развитию воспитательного компонента образовательного про-
цесса, включая развитее студенческого самоуправления, участие обучающихся в ра-
боте общественных организаций, спортивных и творческих клубов. 

 
6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной про-

граммы 
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Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими ра-
ботниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реали-
зации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в 
том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятель-
ности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис и 
туризм, 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. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации от-
вечает квалификационным требованиям, указанным в Квалификация педагогиче-
ских работников образовательной организации отвечает квалификационным требо-
ваниям, указанным в Приказе Минздравсоцразвития России №761н от 26 августа 
2010 г.  Об утверждении   Единого квалификационного справочника должностей ру-
ководителей, специалистов и служащих, раздел «Квалификационные характеристи-
ки должностей работников образования». Зарегистрировано в Минюсте 6 октября 
2010, № 18638.  

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной про-
граммы, систематически проходят курсы повышения квалификации, в том числе в 
форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответству-
ет области профессиональной деятельности «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 уче-
том расширения спектра профессиональных компетенций. 
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РАЗДЕЛ 7. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ  
ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА. 

7.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной дея-
тельности, профессиональных и общих компетенций.  

Оценка качества освоения ППССЗ включает в себя текущий контроль успевае-
мости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.  

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в 
двух основных направлениях:  

- оценка уровня освоения дисциплин;  
- оценка компетенций обучающихся.  
Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной 

службы.  
Текущий контроль включает в себя поурочное и тематическое оценивание зна-

ний обучающихся. Он проводится в течение семестра в рамках и по итогам выпол-
нения обучающимися практических и лабораторных работ, аудиторных самостоя-
тельных работ, курсовых работ, участия в тестировании, выполнения домашних за-
даний, контрольных работ и других видов текущего контроля.  

Формы и методы текущего контроля выбираются преподавателем, исходя из 
специфики учебной дисциплины, профессионального модуля (и элементов в его со-
ставе), фиксируются в программе текущего контроля знаний.  

Текущий контроль знаний может иметь следующие виды:  
- устный опрос на всех видах учебных занятий, направленных на теоретиче-

скую подготовку обучающихся;  
- устный опрос и экспертиза отчётов на всех видах учебных занятий, направ-

ленных на практическую подготовку обучающихся;  
- экспертиза выполнения письменных домашних заданий;  
- проверочные работы;  
- тестирование, в том числе компьютерное;  
- экспертиза отчётов по самостоятельной аудиторной и внеаудиторной работе 

(в письменной или устной форме);  
- проверочные работы по учебной практике.  
Возможны и другие виды текущего контроля знаний, которые определяются 

преподавателями и предметными (цикловыми) комиссиями и доводятся до сведения 
обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.  

Промежуточная аттестация - форма аттестации по отдельным дисциплинам и 
профессиональным модулям, а также элементам в их составе: междисциплинарным 
курсам, учебной практике (производственному обучению) и производственной 
практике. Она проводится по завершении изучения дисциплины, профессионально-
го модуля, а также элементов в их составе (по завершению изучения раздела учеб-
ной дисциплины, отдельного междисциплинарного курса, учебной практике и про-
изводственной практике).  
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Освоение учебных дисциплин и профессиональных модулей (и элементов его 
составляющих) должно завершаться одной из возможных форм промежуточной ат-
тестации, определяемых колледжем самостоятельно:  

- зачет;  
- дифференцированный зачет;  
- дифференцированный зачет (комплексный);  
- экзамен;  
- экзамен (комплексный);  
- курсовая работа;  
- экзамен (квалификационный); 
- квалификационный экзамен.  
Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной атте-

стации обучающихся не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных 
зачетов – 10 (без учета зачетов по физической культуре). 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 
поэтапным требованиям соответствующей ППССЗ (текущий контроль успеваемости 
и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие 
оценить умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции.  

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатывают-
ся и утверждаются образовательной организацией самостоятельно.  

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисципли-
нарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинар-
ного курса) в качестве внешних экспертов должны активно привлекаться преподава-
тели смежных дисциплин (курсов). Для максимального приближения программ 
промежуточной аттестации обучающихся по профессиональным модулям к услови-
ям их будущей профессиональной деятельности образовательной организацией в 
качестве внештатных экспертов активно привлекаются работодатели. 

 
7.2. Государственная итоговая аттестация выпускников ОПОП СПО  

Государственная итоговая аттестация проводится на завершающем этапе обу-
чения с целью проверки и оценки подготовленности выпускников, соответствия их 
подготовки требованиям Федерального государственного образовательного стан-
дарта; решения вопроса о присвоении выпускникам квалификации  специалист по 
поварскому и кондитерскому делу и выдаче им диплома о среднем профессиональ-
ном образовании. 

При подготовке к государственной итоговой аттестации разрабатывается про-
грамма государственной итоговой аттестации выпускников.  

Программа государственной итоговой аттестации по специальности доводится 
до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала государ-
ственной итоговой аттестации. 
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Государственная итоговая аттестация по специальности проводится государ-
ственной экзаменационной комиссией.  

Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, ко-
торый организует и контролирует деятельность комиссии, обеспечивает единство 
требований к выпускникам. В состав государственной экзаменационной комиссии 
входят преподаватели и лица, приглашенные из сторонних учреждений: преподава-
тели других образовательных учреждений и специалистов предприятий, организа-
ций и учреждений по профилю подготовки выпускников.  

К государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий ака-
демической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или ин-
дивидуальный учебный план. 

Государственная итоговая аттестация по специальности СПО 43.02.15 Повар-
ское и кондитерское дело проводится в форме демонстрационного экзамена и защи-
ты дипломной работы.  
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