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Раздел 1. Общие положения

1.1.Описание программы

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело разработана на основе федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 № 1565 и примерной 

основной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП:

Нормативно - правовую базу разработки ППССЗ составляют:

- Федеральный закон от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»;

- Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828);

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее -  Порядок 

организации образовательной деятельности);

- Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»
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(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 

2013 г., регистрационный № 30306);

- Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об 

утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом 

Министерства 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 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от

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

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

квалификации;

- Устав государственного бюджетного профессионального 

образовательного учреждения Краснодарского края «Крымский 

индустриально-строительный техникум».

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ППССЗ:

ФГОС СПО -  Федеральный государственный образовательный 

стандарт среднего профессионального образования;

ППССЗ -программа подготовки специалистов среднего звена;

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 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.

Профиль получаемого профессионального образования: социально­

экономический .

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного 

общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования: 5940 часов.
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Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности 

выпускника

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и пр.).

Наименование основных видов 
деятельности

Наименование профессиональных 
модулей

Квалификация 
«Специалист по 

поварскому и 
кондитерскому 

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

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

Осваивается

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

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

Осваивается

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

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

Осваивается

Организация и ведение 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов,

Осваивается
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десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания

напитков сложного ассортимента с 
учетом 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 
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 обслуживания

Осваивается

Организация и контроль 
текущей деятельности 
подчиненного персонала

Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного 
персонала

Осваивается

3.2. В соответствии с приложением к ФГОС СПО по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело «Перечень профессий рабочих, 

должностей служащих, рекомендуемых к освоению в рамках образовательной 

программы среднего профессионального образования по специальности

43.02.15 Поварское и кондитерское дело» ГБПОУ КК КИСТ по согласованию 

с работодателем определил для освоения обучающимися в рамках 

профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, профессию 16675 

Повар.
Наименование основных видов 

деятельности
Наименование профессиональных 

модулей
Квалификация

«Повар»
Выполнение работ по профессии 
16675 Повар

Выполнение работ по профессии 
16675 Повар

Осваивается
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения 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, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности
ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие.
ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.
ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста
ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках.
ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

4.2. Профессиональные компетенции
Основные виды деятельности Код и наименование компетенций
ПМ.01.Организация и ведение 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 
экзотических и редких видов сырья: 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 учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания
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ПМ.02. 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

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий 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 
изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
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 
учетом 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 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе авторских, брендовых, региональных 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 ассортимента с

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение холодных соусов,
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учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания

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 категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей 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 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
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 обслуживания
ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных 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 с учетом 
потребностей различных
категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
в соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом
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потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания
ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

ПМ.05.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

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного 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 обслуживания
ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей 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 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания
ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей

ПМ.06. 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
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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

ПМ 07. Выполнение работ по 
профессии 16675 Повар

ПК 7.1. Организовывать подготовку и приготовление 
блюд из овощей и грибов
ПК 7.2. Организовывать подготовку и приготовление 
бульонов, супов и соусов
ПК 7.3. Организовывать подготовку и приготовление 
холодных блюд, напитков и кулинарных изделий.
ПК 7.4. Организовывать подготовку и приготовления 
полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы
ПК 7.5. Готовить региональные и национальные блюда 
своей страны и блюда интернациональной кухни по 
рецептам
ПК 7.6. Готовить фуршетные блюда
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Раздел 5. Структура образовательной программы

5.1. Документы, определяющие содержание и организацию 

образовательного процесса при реализации ППССЗ

Образовательная программа имеет следующую структуру:

- общеобразовательный цикл;

- общий гуманитарный и социально-экономический цикл;

- математический и общий естественнонаучный цикл;

- общепрофессиональный цикл;

- профессиональный цикл;

- государственная итоговая аттестация.

Индекс 
дисциплины, 

профессиональ 
ного модуля, 
практики по 

ФГОС

Наименование циклов, разделов и программ

Номер приложения 
содержащего 
программу в 

ОПОП

1 2 3
О.00 Общеобразовательный цикл 1
ОУД.00 Общеобразовательные учебные дисциплины

Общие
ОУД.01.01 Русский язык 1.1
ОУД.01.02 Литература 1.2
ОУД.02 Иностранный язык 1.3
ОУД.03 Математика 1.4
ОУД.04 История 1.5
ОУД.05 Физическая культура 1.6
ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 1.7

По выбору из обязательных предметных 
областей

ОУД.07 Информатика 1.8
ОУД.10 Обществознание 1.9
ОУД.12 Экономика 1.10
ОУД.13 Право 1.11
ОУД.14 Естествознание 1.12
ОУД.16 География 1.13
ОУД.17 Экология 1.14
ОУД.18 Астрономия 1.15
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ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально­
экономический цикл

2

ОГСЭ.01 Основы философии 2.1
ОГСЭ.02 История 2.2

ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

2.3

ОГСЭ.04 Физическая культура 2.4
ОГСЭ.05 Психология общения 2.5
ОГСЭ.06 Основы бюджетной грамотности 2.6
ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности 2.7

ЕН.00 Математический и общий 
естественнонаучный цикл

3

ЕН.01 Химия 3.1
ЕН.02 Экологические основы природопользования 3.2
ОП.00 Общепрофессиональный цикл 4

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария 
и гигиена

4.1

ОП.02
Организация хранения и контроль запасов и 
сырья

4.2

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4.3
ОП.04 Организация обслуживания 4.4
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 4.5

ОП.06
Правовые основы профессиональной 
деятельности

4.6

ОП.07
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

4.7

ОП.08 Охрана труда 4.8
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4.9

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 4.10

ПМ.00 Профессиональный цикл 5

ПМ.01

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

5.1

ПМ.02

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

5.2

ПМ.03
Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных

5.3
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изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм

ПМ.04

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

5.4

ПМ. 05

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

5.5

ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

5.6

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 5.7
УП.00 Учебная практика 5.8
ПП.00 Производственная практика 5.9
ПДП Преддипломная практика 5.10
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 6

Структура образовательной программы включает обязательную и 

вариативную часть.

Обязательная часть образовательной программы направлена на 

формирование общих и профессиональных компетенций, предусмотренных 

главой III ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.

Вариативная часть образовательной программы дает возможность 

расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов 

выпускник, освоивший образовательную программу, дает возможность 

расширения и 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.
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Получение СПО осуществляется с одновременным получением 

среднего общего образования в пределах ППССЗ. Нормативный срок освоения 

ППССЗ 52 недели:

-теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов 

в неделю) 39 недель;

-промежуточная аттестация 2 недели;

-каникулы 11 недель.

Данный объем образовательной программы направлен на обеспечение 

получения среднего общего образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования с учетом профиля получаемой специальности.

Объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов 

в неделю.

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело предусматривает выполнение 

курсовых работ по:

1) ПМ.02 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 - 4 семестр;

2) ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала -  7 семестр.

Выполнение курсовой работы реализуется в пределах времени, 

отведенного на изучение междисциплинарного курса.

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет 

собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенции в процессе 

выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью.
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В профессиональный цикл образовательной программы входят 

следующие виды практик: учебная практика и производственная практика.

Учебная и производственная практики проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализуются концентрированно в несколько периодов в рамках 

профессиональных модулей.

Производственная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

5.1.1. Учебный план

Учебный план ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело представлен в Приложении 1.

5.1.2 Календарный учебный график

График учебного процесса представлен в Приложении 2.

5.2 Распределение объема часов вариативной части между циклами 

ОПОП

Вариативная часть использована, с целью расширения и углубления 

подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения 

дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда.

Распределение объема часов, отведенного на вариативную часть, 

1296 часов, согласовано с работодателями ПК «Крымское РАЙПО», ГК ПОП 

ресторана «Магеллан» и летнего кафе «Журавли», ресторан «Царский». В 

соответствии с распределением вариативной составляющей содержание 

ОПОП следует дополнить требованиями к условиям реализации ОПОП в 

части:

-  требований к организации учебной и производственной практик;

-  требований к учебно-методическому и информационному 

обеспечению образовательного процесса;
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-  требований к материально-техническому обеспечению 

образовательного процесса;

-  перечня кабинетов, лабораторий, мастерских и др.

Работодатели ПК «Крымское РАЙПО» А.Р. Овагян, ГК ПОП ресторана

«Магеллан» и летнего кафе «Журавли» Ковтюх Н.В., ресторан «Царский» 

Сурмалян К.М., принимали участие в формировании вариативной части 

основных профессиональных образовательных программ:

- в работе методического объединения по разработке содержания 

вариативной части ОПОП, педагогического совета по утверждению ОПОП;

- в согласовании содержания и результатов освоения ОПОП 

различного уровня, профиля и направленности;

- в экспертизе контрольно-измерительных материалов для оценки 

результатов освоения ОПОП.

Регламенты и процедуры участия работодателей в формировании, 

реализации и оценке результатов освоения основных профессиональных 

образовательных программ утверждены Постановлением Правительства 

Российской Федерации от 24 декабря 2008 г. N 1015 «Правила участия 

объединений работодателей в разработке и реализации государственной 

политики в области профессионального образования».

Мнение работодателей по содержанию обучения выяснено с помощью 

комплекса анкет и вопросников, разработанных для выявления тех умений, 

знаний и практического опыта, которыми должны обладать работники данной 

специальности.
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Распределение объема часов вариативной части между циклами ОПОП

Индекс Наименование циклов (раздела), требования 
к знаниям, умениям, практическому опыту

Всего
максимальной

учебной
нагрузки

обучающегося,
час.

Обязательная 
учебная нагрузка, 

час.
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Документ, на 
основании которого 

введена вариативная 
часть

2 4 8

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный 
экономический цикл

и социально-
118 91 23 Протокол заседания 

круглого стола.
ОГСЭ.01 Основы философии

В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- специфику философского мировоззрения в его 
отношении к мифологическому, религиозному, 
научному, обыденному мировоззрению;
- современные концепции общественного 
развития;
- проблему человека в философии, философские 
теории личности;
- проблемы жизни, смерти, бессмертия,
эвтаназии в духовном опыте человека. 
должен уметь:____________________________

18 16
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-  ^^ределять значение философии как ^^^расли 
^^'ховнои культуры для формирования личности, 
гражданской позиции и профессиональных 
навыков;
- определять соотношение для жизни человека 
свободы и ответственности, материальных и 
духовных ценностей;
- сформулировать представление об истине и 
смысле жизни;
- решать мировоззренческие проблемы, опираясь 
на знания пост классической европейской 
философии и русской философии.

ОГСЭ.02 История
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- ретроспективный анализ развития отрасли.
- нарастание кризисных явлений в экономике, 
обществе, культуре; 
должен уметь:
- определять значимость профессиональной 
деятельности по осваиваемой специальности 
для развития экономики в историческом 
контексте;
- демонстрировать гражданско­
патриотическую позицию. 

18 16
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ОГСЭ.05 Психология общения
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
-  основные аспекты культуры речи; 10 10
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-  основные правила орфоэпии, морфологии, 
лексики, синтаксиса, словообразования, 
орфографии, пунктуации;
- функциональные стили речи. 
должен уметь:
- применять основные правила орфоэпии,
морфологии, лексики, синтаксиса,
словообразования, орфографии, пунктуации.

ресторана «Магеллан» и 
летнее кафе «Журавли» 
Протокол №3 от 
28.06.19 г. ПК 
«Крымское РАЙПО»

ОГСЭ.06 Основы бюджетной грамотности
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- экономическую сущность бюджета, принципы 
и основы построения бюджетной системы;
- порядок подготовки и исполнения бюджетов 
различных уровней и бюджетов 
государственных внебюджетных фондов;
- сущность налоговой системы;
- сущность процесса кредитования физических 
лиц;
- систему безналичных расчетов 
должен уметь:
- рассчитывать семейный бюджет и различные 
виды налогов;
- пользоваться интернет услугами;
- составлять и оформлять документы по 
кредитным операциям;
- применять законодательство о защите прав 
потребителей.

36 20 16

Рекомендации 
Минобрнауки 

Краснодарского края 
ГБУ КК НМЦ ДПО 

письмо № 229/02-01 от 
29.08. 2014 г.

ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
—  экономические явления и процессы 
общественной жизни_______________________________________________________________________

36 29
Письмо МОНиМП КК 
№ 47-01-13-13280/19 от 
05.07.2019 г.
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-  стр^кт^р^ семейного бюджета и экономику 
семьи;
-  депозит и кредит.;
-  расчетно -  кассовые операции;
- пенсионное обеспечение: государственная 
пенсионная система, формирование личных 
пенсионных накоплений;
- виды ценных бумаг;
- сферы применения различных форм денег;
- основные элементы банковской системы;
- виды платежных средств;
- страхование и его виды;
- налоги;
- правовые нормы для защиты прав 
потребителей финансовых услуг;
- признаки мошенничества на финансовом 
рынке в отношении физических лиц. 
должен уметь:
-  анализировать состояние финансовых рынков, 
используя различные источники информации;
- применять теоретические знания по 
финансовой грамотности для практической 
деятельности и повседневной жизни;
- сопоставлять свои потребности и 
возможности, оптимально распределять свои 
материальные и трудовые ресурсы, составлять 
семейный бюджет и финансовый план;
- грамотно применять полученные знания для 
оценки собственных экономических действий в 
качестве потребителя, налогоплательщика, 
страхователя, члена семьи и гражданина;
- анализировать и извлекать информацию, 
касающуюся личных финансов, из источников

22



различного типа и источников, созданных в 
различн^^^ знаковых системах;
- оценивать влияние инфляции на доходность 
финансовых активов;
- использовать приобретенные знания для 
выполнения практических заданий, основанных 
на ситуациях, связанных с покупкой и продажей 
валюты;
- определять влияние факторов, 
воздействующих на валютный курс;
- применять полученные теоретические и
практические знания для определения
экономически рационального поведения;
- применять полученные знания о хранении,
обмене и переводе денег; использовать 
банковские карты, электронные деньги; 
пользоваться банкоматом, мобильным
банкингом, онлайн-банкингом;
- применять полученные знания о страховании
в повседневной жизни; выбор страховой 
компании, сравнивать и выбирать наиболее 
выгодные условия личного страхования,
страхования имущества и ответственности;
- применять знания о депозите, управления 
рисками при депозите; о кредите, сравнение 
кредитных предложений, учет кредита в личном 
финансовом плане, уменьшении стоимости 
кредита;
- определять назначение видов налогов,
характеризовать права и обязанности
налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, 
применять налоговые вычеты, заполнять 
налоговую декларацию;___________________________________________________________________
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-  оценивать и принимать ответственность за 
рациональные решения и их возможные 
последствия для себя, своего окружения и 
общества в целом._______________________________________________________________________________

ЕН.00 Математический и
естественнонаучный цикл

общий 52 52

ЕН.01 Химия
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен уметь:
- проводить органолептические исследования 
продуктов питания;
- проводить качественный и количественный 
анализ исследуемого вещества. 18 18
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ЕН.02 Экологические основы природопользования
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен уметь:
-  анализировать и прогнозировать 
экологические последствия различных видов 
деятельности;
-использовать в профессиональной
деятельности представления о взаимосвязи 
организмов и среды обитания;
-соблюдать в профессиональной деятельности 
регламенты экологической безопасности.

34 34
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ОП Общепрофессиональные дисциплины 245 155 74 16
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ОП.01 Микробиология, физиология питания, 
санитария и гигиена
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен уметь:
- выявлять источники микробиологического 
загрязнения в пищевом производстве;
- готовить и применять дезинфицирующие 
растворы и моющие средства;
должен знать:
- роль питательных и минеральных веществ, 
витаминов, микроэлементов и воды в структуре 
питания;
- правовые основы санитарии._________________________________________________
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ОП.02 Организация хранения и контроль запасов 
сырья
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- методы исследования качества пищевых 
продуктов;
-  состав и площади складских помещений;
- способы хранения и укладки сырья и 
продуктов;
- ответственность и контроль санитарных 
правил при хранении продуктов.

12 10
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ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
-  классификацию, основные технические 
характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, правила

26 11 13
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безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования;
- способы организации рабочих мест повара, 
кондитера, пекаря в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и 
кондитерской продукции;
должен уметь:
- определять вид, обеспечивать рациональный 
подбор в соответствии с потребностью 
производства технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов;
-  подготавливать к работе, использовать
технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации______________________________________________________________________

ресторана «Магеллан» и 
летнее кафе «Журавли» 
Протокол №3 от 
28.06.19 г. ПК 
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ОП.04 Организация обслуживания
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла
- сервировку столов, современные направления 
сервировки
- обслуживание потребителей организаций 
общественного питания всех форм 
собственности, различных видов, типов и 
классов;
- правила оформления и передачи заказа на 
производство, бар, буфет;
- правила и технику подачи алкогольных и 
безалкогольных напитков;
- способы подачи блюд;

26 18
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должен уметь:
- выполнять подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии с его характером, типом и 
классом организации общественного питания
- подготавливать посуду, приборы, стекло
- осуществлять подачу блюд и напитков гостям 
различными способами;
- предоставлять счет и производить расчет с
потребителями.____________________________________________________________________________________

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- функции и задачи бухгалтерии как 
структурного подразделения предприятия, 
организацию учета на предприятии питания, 
объекты учета, основные принципы, формы 
ведения бухгалтерского учета, реквизиты 
первичных документов, их классификацию, 
требования к оформлению документов, права и 
обязанности главного бухгалтера организации 
питания, понятие инвентаризации;
- формы и системы оплаты труда, виды 
гарантий, компенсаций и удержаний из 
заработной платы;
- понятие товарооборота, дохода, прибыли и 
рентабельности предприятия, факторы, 
влияющие на них, методику расчета, 
планирования, анализа;
- организацию управления маркетинговой 
деятельностью в организации ресторанного 
бизнеса

12 10
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О П .06 Правовые основы профессиональной 
деятельности
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- происхождение права, нормы права
- порядок заключения трудового договора и 
основания его прекращения;
- виды административных правонарушений и 
административной ответственности 
должен уметь:
- анализировать виды прав и свобод человека , 
закрепленных в тексте Всеобщей декларации 
прав человека.

44 17 25
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ОП.07 Информационные технологии в
профессиональной деятельности
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- состав, функции и возможности использования 
информационных и телекоммуникационных 
технологий в профессиональной деятельности;
- методы и средства сбора, обработки, 
хранения, передачи и накопления информации.

13 11
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ОП.08 Охрана труда
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- законы и иные нормативные правовые акты, 
содержащие государственные нормативные

28 16 10
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тр^да,
деятельность

требования охраны
распространяющиеся на 
организации;
- возможные последствия несоблюдения 
технологических процессов и производственных 
инструкций подчиненными работниками
(персоналом); 
должен уметь:

коллективной и
соответствии с 

профессиональной

- использовать средства 
индивидуальной защиты в 
характером выполняемой 
деятельности;
- разъяснять подчиненным работникам
(персоналу) содержание установленных 
требований охраны труда;

Протокол №2 от
27.06.19 г. ГК ПОП 
ресторана «Магеллан» и 
летнее кафе «Журавли» 
Протокол №3 от
28.06.19 г. ПК 
«Крымское РАЙПО»

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
-как регистрируется, 
прекращается

лицензируется и 
предпринимательская

деятельность;
-основные экономические показатели 
деятельности предприятия;
-основные методы установления цен, расчет 
себестоимости и резервы ее снижения; 
-сущность финансов и финансовая системы; 
-права потребителя и имущественную 
ответственность.
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ПМ.00 Профессиональные модули 665 361 264 18 22
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ПМ.01 МДК 01.01 Организация процесса 
приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними;
- рецептуру, методы обработки экзотических и 
редких видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента; 
должен уметь:
- использовать различные способы обработки,
подготовки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента._______________________________________________________________________________________

28 19
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МДК 01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов.
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- правила охлаждения, замораживания, условия 
и сроки хранения обработанного сырья, 
продуктов, готовых полуфабрикатов;
- ассортимент, требования к качеству, 
условиям и срокам хранения традиционных, 
экзотических и редких видов сырья, 
изготовленных из них полуфабрикатов;
должен уметь:
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-  использовать различные способы обработки, 
подготовки экзотических и редких видов сырья, 
приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента;

ПМ.02 МДК 02.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок
- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
должен уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
- обеспечивать наличие, контролировать 
хранение и рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности.
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МДК 02.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента
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В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и подачи 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;
- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок
должен уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
горячей кулинарной продукции в соответствии с 
изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
- применять, комбинировать различные способы
приготовления, творческого оформления и 
подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных._______________________________
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ПМ.03 МДК 03.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- ассортимент, требования к качеству, условия 
и сроки хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного приготовления, в 
т.ч. авторских, брендовых, региональных.___________________
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должен уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодной кулинарной продукции в соответствии 
с изменением спроса, с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания;
- организовывать и проводить подготовку
рабочих мест, технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами.________________

Протокол №3 от 
28.06.19 г. ПК 
«Крымское РАЙПО»

МДК 03.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- рецептуры, современные методы 
приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;
- актуальные направления в приготовлении 
холодной кулинарной продукции;
должен уметь:
- применять, комбинировать различные способы
приготовления, творческого оформления и 
подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;___________
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ПМ.04 МДК 04.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- ассортимент, требования к качеству, условия 
и сроки хранения холодных и горячих десертов, 
напитков сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;
- правила составления меню, разработки 
рецептур, составления заявок на продукты; 
должен уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
холодных и горячих десертов, напитков в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;
- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами;

28 16 10

Протокол № 1 от
25.06.19 г. ИП 
«Сурмалян К.М., 
ресторан «Царский» 
Протокол №2 от
27.06.19 г. ГК ПОП 
ресторана «Магеллан» и 
летнее кафе «Журавли» 
Протокол №3 от
28.06.19 г. ПК 
«Крымское РАЙПО»

МДК 04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
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- рецепт^^ры, современные методы
приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных и горячих десертов, напитков 
сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;
- виды и формы обслуживания, правила 
сервировки стола и правила подачи холодных и 
горячих десертов, напитков
должен уметь:
- применять, комбинировать различные способы 
приготовления, творческого оформления и 
подачи холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента, в том числе 
авторских, брендовых, региональных;
- порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции

ресторана «Магеллан» и 
летнее кафе «Журавли» 
Протокол №3 от 
28.06.19 г. ПК 
«Крымское РАЙПО»

ПМ. 05 МДК 05.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- ассортимент, требования к качеству, условия 
и сроки хранения хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента;
- правила применения ароматических, красящих 
веществ, сухих смесей и готовых отделочных 
полуфабрикатов промышленного производства 
при приготовлении, отделке хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий;
должен уметь:
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- организовывать и проводить подготовку 
рабочих мест, технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами;
- разрабатывать, изменять ассортимент, 
разрабатывать и адаптировать рецептуры 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 
соответствии с изменением спроса, с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;
МДК 05.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- рецептуры, современные методы подготовки
сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, 
варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента, 
в том числе авторские, брендовые, 
региональные.
должен уметь:
- проводить различными методами подготовку 
сырья, продуктов, замес теста, приготовление 
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формование, выпечку, отделку хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного
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ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей.

ПМ. 06 МДК 06.01 Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- нормативные правовые акты в области 
организации питания различных категорий 
потребителей;
- структуру организации питания;
- методы планирования, контроля и оценки 
качества работ исполнителей;
- программное обеспечение управления расходом 
продуктов и движением готовой продукции;
- правила составления калькуляции стоимости;
- правила оформления заказа на продукты со
склада и приема продуктов, со склада и от 
поставщиков, ведения учета и составления 
товарных отчетов.___________________________
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ПМ.07 МДК 07.01 Технология обработки сырья и 
приготовления простой кулинарной 
продукции
В результате изучения вариативной части цикла 
обучающийся должен знать:
- классификацию, пищевую ценность, 
требования к качеству основных супов и соусов;
- правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним при 
приготовлении супов и соусов;
- правила безопасного использования и
последовательность выполнения

209 104 105

Протокол № 1 от
25.06.19 г. ИП 
«Сурмалян К.М., 
ресторан «Царский» 
Протокол №2 от
27.06.19 г. ГК ПОП 
ресторана «Магеллан» и 
летнее кафе «Журавли» 
Протокол №3 от
28.06.19 г. ПК 
«Крымское РАЙПО»

37

4 2



технологических операции при приготовлении 
основных супов и соусов;
- температурный режим и правила 
приготовления супов и соусов;
- классификацию, пищевую ценность, 
требования к качеству гастрономических 
продуктов, используемых для приготовления 
холодных блюд и закусок;
- правила выбора основных гастрономических 
продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 
при приготовлении холодных блюд и закусок;
- последовательность выполнения 
технологических операций при подготовке сырья 
и приготовлении холодных блюд и закусок; 
напитков и кулинарных изделий;
- виды, свойства и кулинарное значение 
картофеля, овощей, грибов, полуфабрикатов из 
котлетной массы;
- технологию приготовления и оформления блюд 
из овощей, грибов, мяса, рыбы и птицы;
- требования к качеству блюд и полуфабрикатов 
из овощей, грибов, мяса, рыбы и птицы;
- сроки и условия хранения блюд и 
полуфабрикатов;
- признаки и органолептические методы 
определения их доброкачественности;
- назначение и правила использования 
применяемого технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
приборов, посуды и правила ухода за ними
- технологию приготовления региональных и
национальных блюд своей страны и блюд 
интернациональной кухни по рецептам;________
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- технологию приготовления ^^^^-шетн^^  ̂блюд 
должен уметь:
- органолептически оценивать качество 
продуктов и готовых полуфабрикатов из 
овощей, грибов, мяса, рыбы и птицы;
- проверять органолептическим способом 
качество гастрономических продуктов;
- соответствие основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним 
технологическим требованиям к основным супам 
и соусам;
- использовать различные технологии
приготовления и оформления основных супов и 
соусов;
- использовать различные технологии
приготовления и оформления блюд из овощей, 
грибов, холодных блюд, напитков и кулинарных 
изделий, мяса, рыбы и птицы;
- оценивать качество готовых блюд;
- охлаждать, замораживать, размораживать и 
разогревать отдельные компоненты для соусов;
- принимать решения по организации процессов 
подготовки и приготовления полуфабрикатов 
из овощей, грибов, мяса, рыбы и птицы;
- выбирать и безопасно пользоваться
производственным инвентарем и
технологическим оборудованием при
приготовлении полуфабрикатов и блюд;
- нарезать и формовать традиционные виды 
овощей и грибов
- готовить региональные блюда в
соответствии с питательными свойствами 
продукта;____________________________________
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- готовить фуршетные блюда
Промежуточная аттестация 216
Итого 1296 607 413 18 42
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Раздел 6. Условия реализации образовательной программы

6.1. Требования к материально-техническому оснащению 

образовательной программы

6.1.1. Специальные помещения

Г Б П О У  К К  К И С Т  р асп о л агает  у ч еб н ы м и  ау д и то р и я м и  д л я  п р о в ед ен и я  

зан яти й  в сех  ви д о в , п р ед у см о тр ен н ы х  о б р азо в ател ь н о й  п р о гр ам м о й , в то м  

ч и сле  гр у п п о в ы х  и  и н д и в и д у ал ьн ы х  к о н су л ьтац и й , тек у щ его  к о н тр о л я  и 

п р о м еж у то ч н о й  аттестац и и , а  так ж е  п о м ещ ен и я м и  д л я  сам о сто я тел ьн о й  

раб о ты , м астер ск и м и  и  л аб о р ато р и я м и , о сн ащ ен н ы м и  о б о р у д о в ан и ем , 

тех н и ч еск и м и  ср ед ствам и  о б у ч ен и я  и  м атер и ал ам и , у ч и ты в аю щ им и 

тр еб о в ан и я  м еж д у н ар о д н ы х  стандартов .

Перечень специальных помещений 

Кабинеты:

о б щ ео б р азо в ател ьн ы х  д и сц и п л и н ; 

со ц и ал ьн о -эк о н о м и ч еск и х  д и сц и п л и н ;

м и к р о б и о л о ги и , ф и зи о л о ги и  п и тан и я , сан и тар и и  и  ги ги ен ы ; 

и н о стр ан н о го  язы ка;

и н ф о р м ац и о н н ы х  тех н о л о ги й  в п р о ф есси о н ал ьн о й  д еятел ьн о сти ; 

б езо п асн о сти  ж и зн ед еятел ь н о сти  и  о х р ан ы  труда; 

эк о л о ги ч еск и х  о сн о в  п р и р о д о п о л ьзо в ан и я ; 

тех н о л о ги и  ку л и н ар н о го  и  к о н д и тер ско го  п р о и зво д ства ; 

о р ган и зац и и  х р ан ен и я  и  к о н тр о л я  зап асо в  и  сы рья; 

о р ган и зац и и  об слу ж и ван и я ;

тех н и ч еск о го  о сн ащ ен и я  к у л и н ар н о го  и  к о н д и тер ско го  п р о и зв о д ств а  

Лаборатории:

хи м и и ;

у ч еб н ая  к у х н я  р есто р ан а  (с зо н ам и  д л я  п р и го то в л ен и я  х о л о д н ы х , 

го р я ч и х  блю д , к у л и н ар н ы х  и зд ел и й , слад к и х  блю д , д есер то в  и  н ап и тко в ); 

у ч еб н ы й  к о н д и тер ск и й  цех.

Спортивный комплекс:
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сп о р ти в н ы й  зал  

о ткр ы ты й  стад и о н  

Залы:

Б и б л и о тек а , ч и тал ь н ы й  зал  с вы х о д о м  в и н тер н ет ; 

А к то в ы й  зал.

М атер и ал ь н о -тех н и ч еск ая  б аза  со о тв етству ет  

сан и тар н ы м  и  п р о ти во п о ж ар н ы м  норм ам .

д ей ств у ю щ и м

6.1.2. Материально-техническое оснащение л аб о р ато р и й , м астер ск и х  

и  баз п р ак ти ки  по  сп ец и ал ьн о сти  

Лаборатория «Х и м и и »

Л аб о р ато р н о е  оборудован и е:

А п п ар ат  д ля  д и сти л л яц и и  воды  

Н аб о р  ар ео м етр о в

Б ан я  к о м б и н и р о ван н ая  л аб о р ато р н ая  

В есы  тех н и ч еск и е  с р азн о весам и  

В есы  ан ал и ти ч ески е  с р азн о весам и  

В есы  эл ек тр о н н ы е  у ч еб н ы е  до 2 к г  

Г  и гр о м етр  (п си х р о м етр )

К о л о р и м етр -н еф ел о м етр  ф о то эл ектр и ч еск и й

К о л о н к а  ад со р б ц и о н н ая

М агн и тн ая  м еш ал к а

Н агр ев ател ь  д л я  п р о б и р о к

р Н -м етр  м и л л и в о л ь м етр

П еч ь  ти гел ь н ая

С п и р то вк а

С то л и к  п о д ъ ем н о -п о в о р о тн ы й  с 2 -м я  п л о ско стям и  

У ст а н о в к а  д ля  ти тр о в ан и я  

Ц е н тр и ф у га  д ем о н стр ац и о н н ая  

Ш к аф  су ш и л ьн ы й
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Э л ек тр о п л и тк а  л аб о р ато р н ая  

П осуда:

Б ю к сы

Б ю р е т к а  п р я м ая  с к р ан о м  и л и  оли вой  

в м ести м о стью  10 м л , 25 м л  

В о р о н к а  л аб о р ато р н ая  

К о л б а  к о н и ч еск ая  р азн о й  ем ко сти  

К о л б а  м ер н ая  р азн о й  ем к о сти  

К р у ж к и  ф арф оровы е 

П ал о ч к и  стек лян н ы е 

П и п е тк а  гл азн ая

П и п е тк а  (М о р а) с о д н о й  м етк о й  р азн о й  вм ести м о стью  

П и п е тк а  с д ел ен и ям и  р азн о й  вм ести м о стью  

П р о б и р ки

С так ан ы  х и м и ч ески е  р азн о й  ем к о сти  

С тек л а  п р ед м етн ы е

С тек л а  п р ед м етн ы е  с у гл у б л ен и ем  д л я  к ап ел ьн о го  ан ал и за

С ту п к а  и  п ести к

Т и гл и  ф ар ф о р о вы е

Ц и л и н д р ы  м ерн ы е

Ч а ш к а  вы п ар и тел ь н ая

В сп о м о гател ь н ы е  м атериалы :

Б а н к а  с п р и тер то й  п р о б ко й  

Б у м ага  ф и л ьтр о вал ьн ая  

В а т а  ги гр о ск о п и ч еск ая

Г  р у ш а  р ези н о в ая  д л я  м и к р о б ю р ето к  и  п и п ето к

Д ер ж ател ь  д л я  п р о б и р о к

Е р ш и  д ля  м о й к и  колб  и  п р о б и р о к

К ап су л ато р к а

К ар ан д аш и  п о  стеклу
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К р и стал л и зато р

Н о ж н и ц ы

П ал о ч к и  гр аф и то вы е

Т р у б к и  р ези н о в ы е  соед и н и тельн ы е.

Ш тати в  л аб о р ато р н ы й  д л я  зак р еп л ен и я  п о су д ы  и  п р и б о р о в  

(ш тати в  ф и зи ч еск и й  с 2 -3 ) л ап кам и  

Ш тати в  д л я  п р о б и р о к  

Щ и п ц ы  ти гел ьн ы е  

Ф и л ьтр ы  б еззо л ьн ы е  

Т р у б к и  стек лян н ы е 

Т р у б к и  х л о р к ал ьц и евы е  

С тек л а  ч асо вы е  

Э к си к ато р

Х и м и ч еск и е  р еак ти вы

Лаборатория Учебная кухня ресторана

Р аб о ч ее  м есто  п реп о д авател я .

М есто  д л я  п р езен тац и и  го то в о й  к у л и н ар н о й  п р о д у к ц и и  (о б ед ен н ы й  

стол , стулья , ш каф  д л я  сто л о во й  посуды ).

Т ех н и ч еск и е  ср ед ства  о б у ч ен и я  (к о м п ью тер , ср ед ства  

ау д и о ви зу ал и зац и и , м у л ьти м ед и й н ы е  и  и н тер ак ти вн ы е  о б у ч аю щ и е 

м атери алы ).

О сн о вн о е  и  в сп о м о гател ь н о е  тех н о л о ги ч еск о е  оборудован и е:

В есы  н асто л ьн ы е  эл ек тр о н н ы е;

П ар о ко н векто м ат ;

К о н в ек ц и о н н ая  п еч ь  и л и  ж ар о ч н ы й  ш каф ;

М и к р о в о л н о в ая  печь;

Р ассто еч н ы й  ш каф ;

П л и та  эл ек тр и ч еск ая ;

Ф р и тю р н и ц а;

Э л ектр о гр и л ь  (ж ар о ч н ая  п о в ер х н о сть );
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Ш к аф  х о л о д и л ьн ы й ;

Ш к аф  м о р о зи л ьн ы й ;

Ш к аф  ш о ко в о й  зам о р о зк и ;

Л ьд о ген ер ато р ;

Т есто р аск ато ч н ая  м аш и н а;

П л ан етар н ы й  м и ксер ;

Б л ен д ер  (р у ч н о й  с д о п о л н и тел ь н о й  н асад к о й  д л я  в зб и ван и я); 

М ясо р у б к а ;

О в о щ ер езк а  и л и  п р о ц ессо р  ку х о н н ы й ;

С лай сер ;

К у ттер  и л и  б л и к сер  (д л я  то н к о го  и зм ел ь ч ен и я  п р о д у к то в ) и ли  

п р о ц ессо р  ку х о н н ы й ;

М и к сер  д л я  к о ктей л ей ;

С о к о вы ж и м ал к и  (д л я  ц и тр у со в ы х , у н и вер сал ьн ая);

М аш и н а  д л я  вак у у м н о й  у п ак о вки ;

К о ф ем а ш и н а  с кап у ч и н ато р о м ;

Х о в о л и  (о б о р у д о ван и е  д л я  вар ки  ко ф е  н а  п еске);

К о ф ем о л ка ;

Г  а зо в ая  го р ел к а  (д ля  к ар ам ел и зац и и );

Н аб о р  и н стр у м ен то в  д л я  кар ви н га ;

О воскоп ;

Н и тр аттестер ;

М аш и н а  п о су д о м о еч н ая ;

С то л  п р о и зво д ствен н ы й  с м о еч н о й  ван н ой ;

С тел л аж  п ер ед ви ж н о й ;

М о еч н ая  в а н н а  д ву х сек ц и о н н ая .

Лаборатория «У ч еб н ы й  к о н д и тер ск и й  цех»

Р аб о ч ее  м есто  п реп о д авател я .
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М есто  д л я  п р езен тац и и  го то в ы х  х л еб о б у л о ч н ы х , м у ч н ы х  к о н д и тер ск и х  

и зд ел и й  (о б ед ен н ы й  стол , стулья , ш каф  д л я  сто л о во й  посуды ).

Т ех н и ч еск и е  ср ед ства  о б у ч ен и я  (к о м п ью тер , ср ед ства  

ау д и о ви зу ал и зац и и , м у л ьти м ед и й н ы е  и  и н тер ак ти вн ы е  о б у ч аю щ и е 

м атери алы ).

О сн о вн о е  и  в сп о м о гател ь н о е  тех н о л о ги ч еск о е  оборудован и е:

В есы  н асто л ьн ы е  эл ек тр о н н ы е  

К о н в ек ц и о н н ая  п еч ь  

М и к р о в о л н о в ая  п ечь  

П о д о в ая  п еч ь  (д ля  п и ц ц ы )

Р ассто еч н ы й  ш каф  

П л и та  эл ек тр и ч еск ая  

Ш к аф  х о л о д и л ь н ы й  

Ш к аф  м о р о зи л ьн ы й  

Ш к аф  ш о ко в о й  зам о р о зк и  

Л ьд о ген ер ато р  

Ф ри зер

Т есто р аск ато ч н ая  м аш и н а  (н асто л ьн ая )

П л ан етар н ы й  м и к сер  (с вен чи кам и : п р у тк о вы й , п л о ск о -р еш етч аты й , 

сп и р ал ьн ы й )

Т есто м еси л ьн ая  м аш и н а  (н асто л ьн ая )

М и к сер  (п о гр у ж н о й )

М я со р у б к а

К у ттер  и л и  п р о ц ессо р  ку х о н н ы й  

С о к о вы ж и м ал к и  (д л я  ц и тр у со в ы х , у н и в ер сал ьн ая )

П р есс  д л я  п и ц ц ы

Л ам п а  д л я  кар ам ел и

А п п ар ат  д ля  тем п ер и р о в ан и я  ш о к о л ад а

Г  азо в ая  го р ел к а  (д ля  к ар ам ел и зац и и )

Т ер м о м етр  и н ф р о к р асн ы й
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Т ер м о м етр  со щ уп ом  

О во ско п

М аш и н а  д ля  вак у у м н о й  у п ак о вк и  

П р о и зв о д ств ен н ы й  сто л  с м о еч н о й  ван н о й  

П р о и зв о д ств ен н ы й  сто л  с д ер евян н ы м  п о к р ы ти ем  

П р о и зв о д ств ен н ы й  сто л  с м р ам о р н ы м  п о к р ы ти ем  (о х л аж д аем ы й ) 

М о еч н ая  в а н н а  (д ву х сек ц и о н н ая )

С тел л аж  п ер ед ви ж н о й

Р еал и зац и я  о б р азо в ател ь н о й  п р о гр ам м ы  п р ед п о л агает  о б язател ьн у ю  

у ч еб н у ю  и  п р о и зво д ствен н у ю  п ракти ку .

У ч еб н ая  п р а к ти к а  р еал и зу ется  в м астер ск и х  Г Б П О У  К К  К И С Т  

и м ею щ и х  о б о р у д о в ан и е , и н стр у м ен ты , р асх о д н ы е  м атер и ал ы , 

о б есп еч и в аю щ и е  вы п о л н ен и е  в сех  ви д о в  р аб о т , о п р ед ел ен н ы х  со д ер ж ан и ем  

п р о гр ам м  п р о ф есси о н ал ьн ы х  м о д у л ей , в то м  ч и сле  о б о р у д о в ан и е  и 

и н стр у м ен ты , и сп о л ь зу ем ы е  п р и  п р о в ед ен и и  ч ем п и о н ато в  W o rld S k ills  и  

у к азан н ы е  в и н ф р астр у к ту р н ы х  л и стах  к о н к у р сн о й  д о к у м ен тац и и  W o rld S k ills  

по  к о м п етен ц и и  « П о вар ско е  д ел о /3 4  C o o k in g » , « К о н д и тер ск о е  д ело /32  

C o n fec tio n e r/P astry  C ook»  (и ли  и х  а н а л о ги ):

Кухня организации питания:

В есы  н асто л ьн ы е  эл ек тр о н н ы е;

П ар о ко н векто м ат ;

К о н в ек ц и о н н ая  п еч ь  и л и  ж ар ;

М и к р о в о л н о в ая  печь;

Р ассто еч н ы й  ш каф ;

П л и та  эл ек тр и ч еск ая ;

Ф р и тю р н и ц а;

Э л ектр о гр и л ь  (ж ар о ч н ая  п о в ер х н о сть );

Ш к аф  х о л о д и л ьн ы й ;

Ш к аф  м о р о зи л ьн ы й ;

Ш к аф  ш о ко в о й  зам о р о зк и ;
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Л ьд о ген ер ато р ;

С то л  х о л о д и л ь н ы й  с о х л аж д аем о й  горкой ;

Т есто р аск ато ч н ая  м аш и н а;

П л ан етар н ы й  м и ксер ;

Д и сп ен сер  д л я  п о д о гр ев а  тар ел о к ;

Б л ен д ер  (р у ч н о й  с д о п о л н и тел ь н о й  н асад к о й  д л я  в зб и ван и я); 

М ясо р у б к а ;

О во щ ер езка ;

П р о ц ессо р  к у х о н н ы й ;

С лай сер ;

К у ттер  и л и  б л и к сер  (д л я  то н к о го  и зм ел ь ч ен и я  п р о д у кто в); 

М и к сер  д л я  к о ктей л ей ;

С о к о вы ж и м ал к и  (д л я  ц и тр у со в ы х , у н и вер сал ьн ая);

М аш и н а  д л я  вак у у м н о й  у п ак о вки ;

К о ф ем а ш и н а  с кап у ч и н ато р о м ;

Х о в о л и  (о б о р у д о ван и е  д л я  вар ки  ко ф е  н а  п еске);

К о ф ем о л ка ;

Л ам п а  д л я  к арам ели ;

А п п ар ат  д ля  тем п ер и р о в ан и я  ш око л ад а;

С и ф он ;

Г  азо в ая  го р ел к а  (д ля  кар ам ел и зац и и );

М аш и н а  п о су д о м о еч н ая ;

С то л  п р о и зво д ствен н ы й  с м о еч н о й  ван н ой ;

С тел л аж  п ер ед ви ж н о й ;

М о еч н ая  в а н н а  д ву х сек ц и о н н ая .

Кондитерский цех организации питания:

В есы  н асто л ьн ы е  эл ек тр о н н ы е  

К о н в ек ц и о н н ая  п еч ь  

М и к р о в о л н о в ая  п ечь
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П о д о в ая  п еч ь  (д ля  п и ц ц ы )

Р ассто еч н ы й  ш каф

П л и та  эл ек тр и ч еск ая

Ш к аф  х о л о д и л ь н ы й

Ш к аф  м о р о зи л ьн ы й

Ш к аф  ш о ко в о й  зам о р о зк и

Т есто р аск ато ч н ая  м аш и н а  (н асто л ьн ая )

П л ан етар н ы й  м и к сер  (с вен чи кам и : п р у тк о вы й , п л о ск о -р еш етч аты й , 

сп и р ал ьн ы й )

Т есто м еси л ьн ая  м аш и н а  (н асто л ьн ая )

М и к сер  (п о гр у ж н о й )

М я со р у б к а

К у ттер

С о к о вы ж и м ал к и  (д л я  ц и тр у со в ы х , у н и вер сал ьн ая )

П р есс  д л я  п и ц ц ы

Л ам п а  д л я  кар ам ел и

А п п ар ат  д ля  тем п ер и р о в ан и я  ш о к о л ад а

С и ф он

Г  азо в ая  го р е л к а  (д ля  к ар ам ел и зац и и )

Т ер м о м етр  и н ф р о к р асн ы й  

Т ер м о м етр  со щ уп ом  

О во ско п

М аш и н а  д л я  вак у у м н о й  у п ак о вк и  

П р о и зв о д ств ен н ы й  сто л  с м о еч н о й  ван н о й  

П р о и зв о д ств ен н ы й  сто л  с д ер ев я н н ы м  п о к р ы ти ем  

П р о и зв о д ств ен н ы й  сто л  с м р ам о р н ы м  п о к р ы ти ем  (о х л аж д аем ы й ) 

М о еч н ая  ван н а  (д ву х сек ц и о н н ая )

С тел л аж  п еред ви ж н ой .

О б о р у д о ван и е  п р ед п р и яти й  и  тех н о л о ги ч еск о е  о сн ащ ен и е  р аб очи х  м ест

п р о и зво д ствен н о й  п р ак ти ки  со о тв етству ет  со д ер ж ан и ю  п р о ф есси о н ал ьн о й
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д еятел ь н о сти  и  д а ет  в о зм о ж н о сть  о б у ч аю щ ем у ся  о вл ад еть  

п р о ф есси о н ал ьн ы м и  к о м п етен ц и я м и  по  всем  ви д ам  д еятел ьн о сти , 

п р ед у см о тр ен н ы х  п р о гр ам м о й , с и сп о л ь зо в ан и ем  со вр ем ен н ы х  тех н о л о ги й , 

м атер и ал о в  и  оборудован и я.

6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы

Р еал и зац и я  о б р азо в ател ь н о й  п р о гр ам м ы  о б есп еч и в ается  

п ед аго ги ч еск и м и  р аб о тн и к ам и , а  так ж е  л и ц ам и , п р и вл ек аем ы м и  к  р еал и зац и и  

о б р азо в ател ь н о й  п р о гр ам м ы  н а  у сл о в и я х  гр аж д ан ск о -п р ав о в о го  д о го во р а , в 

то м  ч и сле  и з ч и сл а  р аб о тн и к о в  о р ган и зац и й , н ап р авл ен и е  д еятел ь н о сти  

к о то р ы х  со о тв етству ет  о б л асти  п р о ф есси о н ал ьн о й  д еятел ь н о сти , и м ею щ и х  

стаж  р аб о ты  в д ан н о й  п р о ф есси о н ал ьн о й  о б л асти  не м ен ее  3 лет. 

К в ал и ф и к ац и я  п ед аго ги ч еск и х  р аб о тн и к о в  о б р азо в ател ьн о й  о р ган и зац и и  

о твеч ает  к вал и ф и к ац и о н н ы м  тр еб о ван и я м , у к азан н ы м  в к вал и ф и к ац и о н н о м  

сп равочн и ке . П ед аго ги ч еск и е  р аб о тн и к и , п р и вл ек аем ы е  к  р еал и зац и и  

о б р азо в ател ь н о й  п р о гр ам м ы , п о л у ч аю т  д о п о л н и тел ь н о е  п р о ф есси о н ал ьн о е  

о б р азо в ан и е  по  п р о гр ам м ам  п о в ы ш ен и я  к вал и ф и кац и и , в то м  ч и сле  в ф орм е 

стаж и р о в ки  в о р ган и зац и ях , н ап р авл ен и е  д ея тел ь н о сти  к о то р ы х  со о тв етству ет  

о б л асти  п р о ф есси о н ал ьн о й  д еятел ьн о сти , не р еж е 1 р а за  в 3 года. Д о ля  

п ед аго ги ч еск и х  р аб о тн и к о в , о б есп еч и в аю щ и х  о сво ен и е  о б у ч аю щ и м и ся  

п р о ф есси о н ал ьн ы х  м о д у л ей , и м ею щ и х  о п ы т  д еятел ь н о сти  не м ен ее  3 л е т  в 

о р ган и зац и ях , н ап р авл ен и е  д еятел ь н о сти  к о то р ы х , со о тв етств у ет  о б л асти  

п р о ф есси о н ал ьн о й  д еятел ьн о сти , со став л яет  25 проц ен тов .

6.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение

П П С С З  о б есп еч и в ается  д о сту п о м  к аж д о го  сту д ен та  к  б и б л и о теч н о м у

ф онду , ф о р м и р у ем ы м  по  п о л н о м у  п ер еч н ю  д и сц и п л и н  (м о д у л ей ) п р о гр ам м ы  

п о д го то вк и  сп ец и ал и сто в  сред н его  звена. Б и б л и о теч н ы й  ф онд  

о б р азо в ател ь н о й  о р ган и зац и и  у к о м п л ек то ван  п еч атн ы м и  и зд ан и ям и  и  (и л и ) 

эл ек тр о н н ы м и  и зд ан и ям и  п о  к аж д о й  д и сц и п л и н е , м о д у л ю  и з р а сч ета  одно
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п еч атн о е  и зд ан и е  и  (и ли ) эл ек тр о н н о е  и зд ан и е  по  к аж д о й  д и сц и п л и н е , м о д у л ю  

н а  од н ого  об у ч аю щ его ся . Б и б л и о теч н ы й  ф он д  у к о м п л ек то в ан  п еч атн ы м и  

и зд ан и ям и  и  (и ли ) эл ек тр о н н ы м и  и зд ан и ям и  о сн о вн о й  и  д о п о л н и тел ь н о й  

у ч еб н о й  л и тер ату р ы , в ы ш ед ш и м и  з а  п о сл ед н и е  5 лет.

В  к ач естве  о сн о вн о й  л и тер ату р ы  о б р азо в ател ь н ая  о р ган и зац и я  

и сп о л ьзу ет  у ч еб н и к и , у ч еб н ы е  п о со б и я , п р ед у см о тр ен н ы е  П р и м ер н о й  

о сн о вн о й  о б р азо в ател ьн о й  п р о гр ам м о й  (П О О П ).

Г Б П О У  К К  К И С Т  о б есп еч ен  н ео б х о д и м ы м  к о м п л ек то м  л и ц ен зи о н н о го  

п р о гр ам м н о го  обесп ечен и я .
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Раздел 7. Контроль и оценка результатов освоения основной 

профессиональной образовательной программы

О ц ен к а  к ач ес тв а  о сво ен и я  П П С С З  вк л ю ч ает  тек у щ и й  к о н тр о л ь  

у сп ев аем о сти , п р о м еж у то ч н у ю  и  го су д ар ствен н у ю  и то го ву ю  аттестац и и  

о б уч аю щ и хся . Д л я  аттестац и и  о б у ч аю щ и х ся  н а  со о тветстви е  и х  п ер со н ал ь н ы х  

д о сти ж ен и й  п о этап н ы м  тр еб о ван и я м  со о тв етству ю щ ей  П П С С З  (тек у щ и й  

ко н тр о л ь  у сп ев аем о сти  и  п р о м еж у то ч н ая  аттестац и я) со зд аю тся  к о м п л ек ты  

о ц ен о ч н ы х  ср ед ств , п о зв о л я ю щ и е  о ц ен и ть  у м ен и я , зн ан и я , п р ак ти ч еск и й  о п ы т 

и  о сво ен н ы е ко м п етен ц и и . К о м п л ек ты  о ц ен о ч н ы х  ср ед ств  д л я  п р о м еж у то ч н о й  

аттестац и и  по  д и сц и п л и н ам  р азр аб аты в аю тся  и  у тв ер ж д аю тся  Г Б П О У  К К  

К И С Т  сам о сто ятел ьн о , а  д л я  п р о м еж у то ч н о й  аттестац и и  по 

п р о ф есси о н ал ьн ы м  м о д у л ям  и  д л я  го су д ар ствен н о й  и то го во й  аттестац и и  - 

р а зр аб аты в аю тся  и  у тв ер ж д аю тся  Г Б П О У  К К  К И С Т  п о сл е  п р ед вар и тел ьн о го  

п о л о ж и тел ьн о го  зак л ю ч ен и я  раб о то д ателей .

Т ек у щ и й  ко н тр о л ь  п р о в о д и тся  в п р ед ел ах  у ч еб н о го  вр ем ен и , 

о твед ен н о го  н а  со о тв етству ю щ у ю  ди сц и п ли н у .

Н а  весь  п ер и о д  о б у ч ен и я  зап л ан и р о в ан ы  8 н ед ел ь  п р о м еж у то ч н о й  

аттестаци и . Ф о р м ам и  п р о м еж у то ч н о й  аттестац и и  яв л я ю тся  зач ет , 

д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зач ет , эк зам ен .

П р о м еж у то ч н ая  аттестац и я  в ф орм е э к за м ен а  п р о в о д и тся  в д ен ь , 

о сво б о ж д ен н ы й  о т  д р у ги х  ф орм  у ч еб н о й  н агрузки .

Ф о р м о й  п р о м еж у то ч н о й  аттестац и и  по  д и сц и п л и н ам  О Г С Э  (кром е 

ф и зи ч еск о й  к у льту р ы ), Е Н  и  о б щ еп р о ф есси о н ал ь н о го  ц и к л а  яв л я ется  

д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  зач ет , по  д и сц и п л и н е  « Ф и зи ч еск ая  ку льту р а»  (в  ц и кле  

О Г С Э ) -  в  к аж д о м  сем естр е  -  зач ет , в  п о сл ед н ем  сем естр е  -  

д и ф ф ер ен ц и р о в ан н ы й  зачет.

П о  д и сц и п л и н ам  о б щ ео б р азо вател ьн о го  ц и кл а , п р о м еж у то ч н ая  

аттестац и я  п р о в о д и тся  в ф орм е д и ф ф ер ен ц и р о в ан н ы х  зач ето в , к о м п л ек сн о го  

д и ф ф ер ен ц и р о ван н о го  зач ета , по  д и сц и п л и н е  И с то р и я  и  О б щ ество зн ан и е , и 

эк зам ен о в  кр о м е  « Ф и зи ч еск о й  культуры » . П о  д и сц и п л и н е  « Ф и зи ч еск ая
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ку льту р а»  в к аж д о м  сем естр е  зач ет , в  п о сл ед н ем  -  д и ф ф ер ен ц и р о ван н ы й  

зачет. Э к зам ен ы  п р о в о д ятся  по  у ч еб н ы м  ди сц и п л и н ам : р у сск и й  язы к , 

м атем ати ка , естествозн ан и е.

П р и  о сво ен и и  п р о гр ам м  п р о ф есси о н ал ьн ы х  м о д у л ей  ф орм ой  

п р о м еж у то ч н о й  аттестац и и  по  М Д К  я в л я ется  к о м п л ек сн ы й  эк зам ен  и ли  

эк зам ен , по  м о д у л ю  -  эк зам ен , к вал и ф и к ац и о н н ы й  эк зам ен , к о то р ы й  

п р о в о д и тся  в п о сл ед н ем  сем естр е  о сво ен и я  п р о гр ам м ы  п р о ф есси о н ал ьн о го  

м о д у л я  и  п р ед ставл яет  со б о й  ф орм у  н езав и си м о й  оц ен ки  р езу л ьтато в  

о б у ч аю щ его ся  с у ч асти ем  раб о то д ателей .

Организация государственной итоговой аттестации выпускников

К  го су д ар ствен н о й  и то го во й  аттестац и и  д о п у ск аю тся  л и ц а , не и м ею щ и е 

акад ем и ч еск о й  зад о л ж ен н о сти  и  в п о л н о м  о б ъ ем е  вы п о л н и вш и е  у ч еб н ы й  

план.

Ф о р м ам и  го су д ар ствен н о й  и то го во й  аттестац и и  п о  о б р азо вательн ы м  

п р о гр ам м ам  сред н его  п р о ф есси о н ал ьн о го  о б р азо в ан и я  в со о тв етстви и  с 

ф ед ер ал ьн ы м  го су д ар ствен н ы м  о б р азо в ател ьн ы м  стан д ар там  средн его  

п р о ф есси о н ал ьн о го  о б р азо в ан и я  я в л я ю тся  защ и та  вы п у скн о й  

к вал и ф и к ац и о н н о й  р аб о ты  (д и п л о м н ая  р аб о та) и  д ем о н стр ац и о н н ы й  экзам ен . 

Н а  п о д го то вк у  д и п л о м н о й  р аб о ты  о тво д и тся  4 н ед ели , н а  защ и ту  д и п л о м н о й  

р аб о ты  и  д ем о н стр ац и о н н ы й  эк зам ен  о тво д и тся  2 н едели . З а щ и та  п р о в о д и тся  

в сроки , о б о зн ач ен н ы е  у ч еб н ы м  п л ан о м  и  со гл асн о  со став л ен н о м у  

р асп и сан и ю .

Т р еб о в ан и я  к  со д ер ж ан и ю , о б ъ ем у  и  стр у к ту р е  д и п л о м н о й  р аб о ты  

о п р ед ел я ю тся  П р о гр ам м о й  го су д ар ствен н о й  и то го во й  аттестац и и  Г Б П О У  К К  

К И С Т . З ад ан и я  д ем о н стр ац и о н н о го  эк за м ен а  р азр аб аты ваю тся  н а  осн ове  

п р о ф есси о н ал ьн ы х  стан д ар то в  (п р и  н ал и ч и и ) и  с у ч ето м  о ц ен о ч н ы х  

м атер и ал о в  (п ри  н ал и ч и и ), р а зр аб о тан н ы х  сою зом . П р о гр ам м а  

го су д ар ствен н о й  и то го во й  аттестац и и , тр еб о ван и я  к  вы п у скн ы м  

к вал и ф и к ац и о н н ы м  р аб о там , а так ж е  к р и тер и и  о ц ен к и  зн ан и й , у твер ж д ен н ы е  

о б р азо в ател ь н о й  о р ган и зац и ей , д о во д ятся  до  свед ен и я  сту д ен то в , н е  п о зд н ее
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чем  з а  ш есть  м есяц ев  до н ач ал а  го су д ар ствен н о й  и то го во й  аттестаци и . 

О б р азо вател ьн ая  о р ган и зац и я  о б есп еч и в ает  п р о в ед ен и е  п р ед вар и тел ьн о го  

и н стр у к таж а  вы п у ск н и к о в  н еп о ср ед ствен н о  в м есте  п р о в ед ен и я  

д ем о н стр ац и о н н о го  экзам ен а.

Г  о су д ар ствен н ая  эк зам ен ац и о н н ая  к о м и сси я  ф о р м и р у ется  из 

п ед аго ги ч еск и х  р аб о тн и к о в  о б р азо в ател ь н о й  о р ган и зац и и , ли ц , 

п р и гл аш ен н ы х  из сто р о н н и х  о р ган и зац и й , в то м  чи сле  п ед аго ги ч еск и х  

р аб о тн и к о в , п р ед стави тел ей  р аб о то д ател ей  и л и  и х  об ъ ед и н ен и й , н ап р авл ен и е  

д еятел ь н о сти  к о то р ы х  со о тв етству ет  о б л асти  п р о ф есси о н ал ьн о й  

д еятел ьн о сти , к  к о то р о й  го то в ятся  вы п ускн и ки .

П р и  п р о в ед ен и и  д ем о н стр ац и о н н о го  эк за м ен а  в со став  го су д ар ствен н о й  

эк зам ен ац и о н н о й  к о м и сси и  в х о д я т  так ж е  эк сп ер ты  со ю за  « А ген тство  

р азв и ти я  п р о ф есси о н ал ьн ы х  со о б щ еств  и  р а б о ч и х  кад р о в  «М о л о д ы е 

п р о ф есси о н ал ы  (В о р л д ск и л л с  Р осси я)» .

П р ед сед ател ем  го су д ар ствен н о й  эк зам ен ац и о н н о й  к о м и сси и  

о б р азо в ател ь н о й  о р ган и зац и и  у тв ер ж д ается  л и ц о , не р аб о таю щ ее  в 

о б р азо в ател ь н о й  о р ган и зац и и , из числа: р у к о в о д и тел ей  и л и  зам ести тел ей  

р у к о в о д и тел ей  о р ган и зац и й , о су щ еств л я ю щ и х  о б р азо в ател ьн у ю  

д еятел ьн о сть , со о тв етству ю щ у ю  о б л асти  п р о ф есси о н ал ьн о й  д еятел ь н о сти , к  

к о то р о й  го то в ятся  вы п у ск н и к и  ; вед у щ и х  сп ец и ал и сто в  - п р ед стави тел ей  

р аб о то д ател ей  и л и  и х  об ъ ед и н ен и й , н ап р авл ен и е  д еятел ь н о сти  к о то р ы х  

со о тв етству ет  о б л асти  п р о ф есси о н ал ьн о й  д еятел ь н о сти , к  к о то р о й  го то в ятся  

вы п ускн и ки .

Р у к о в о д и тел ь  о б р азо в ател ь н о й  о р ган и зац и и  я в л я ется  зам ести тел ем  

п р ед сед ател я  го су д ар ств ен н о й  эк зам ен ац и о н н о й  ком и сси и . В  случае  со зд ан и я  

в о б р азо в ател ь н о й  о р ган и зац и и  н еск о л ь к и х  го су д ар ствен н ы х  

эк зам ен ац и о н н ы х  к о м и сси й  н азн ач ается  н еск о л ьк о  зам ести тел ей  

п р ед сед ател я  го су д ар ств ен н о й  эк зам ен ац и о н н о й  к о м и сси и  и з чи сла  

зам ести тел ей  р у к о в о д и тел я  о б р азо в ател ь н о й  о р ган и зац и и  и л и  п ед аго ги ч еск и х  

работн и ков .
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Л и ц ам , зав ер ш и в ш и м  со о тв етству ю щ ее  о б у ч ен и е  в п о л н о м  о б ъ ем е  и 

п р о ш ед ш и м  го су д ар ств ен н у ю  и то го ву ю  аттестац и ю  вы д аётся  д и п л о м  о 

сред н ем  п р о ф есси о н ал ьн о м  о б р азо в ан и и  с п р и св о ен и ем  к вал и ф и к ац и и  

"сп ец и ал и ст  по  п о в ар ск о м у  и  к о н д и тер ск о м у  делу".
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