
 

 



ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗПИСКА 

К ОСНОВНОЙ ПРОФЕСИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЕ  

ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ 

ПО ПРОФЕСИИ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

43.01.19  ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее - ППКРС) представляет собой 

комплект документов, разработанных и утвержденных образовательным 

учреждением с учетом потребностей регионального рынка труда, требований 

федеральных органов исполнительной власти и соответствующих отраслевых 

требований, на основе ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации № 1569 от 09.12.2016 г., зарегистр. Министерством юстиции (рег. 

44898 от 22 декабря 2016г.), а также Примерной основной образовательной 

программы по профессии Повар, кондитер, зарегистрированной в 

государственном реестре примерных основных образовательных программ 

31.03.2017г. под номером 43.01.09 - 170331. 

ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, 

условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества 

подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя: учебный план 

ППКРС, программы учебных дисциплин, профессиональных модулей и другие 

материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также 

календарный учебный график и методические материалы, рабочую программу 

воспитания и календарный план воспитательной работы, обеспечивающие 

реализацию соответствующих образовательных технологий. 

1. Нормативно-правовую базу ППКРС составляют: 

 

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

Российской Федерации»;  

– Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898);  

– 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 15 декабря 2014 г. № 1580 «О внесении 

изменений в порядок организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования, утвержденный Приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464»;  

– Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013г. №1199 «Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»;  

– Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) 

общего образования»;  

– Приказ Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1645 «О внесении 

изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;  

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., 

регистрационный № 30306);  

- Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 N 59778);  

– 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);  

– 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);  

– Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

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

Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270);  

– Примерная ПООП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

зарегистрированная в государственном реестре примерных основных 

образовательных программ 31.03.2017г. под номером 43.01.09 – 170331; 

– Устав ГБПОУ «Боханский аграрный техникум»; 

– Локальные  акты  ГБПОУ «Боханский аграрный техникум». 

 

 

 

 



2. Область профессиональной деятельности выпускника.  

Приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и 

основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; технологическое 

оборудование пищевого и кондитерского производства; посуда и инвентарь; 

процессы и операции приготовления продукции питания. 

3. Основные виды деятельности выпускника.  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению основных видов деятельности: 

- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

4. Результаты освоения ППКРС определяется оценкой качества 

подготовки студентов ивыпускников осуществляется по направлениям: 

- оценка уровня освоения дисциплин;  

- оценка компетенций обучающихся.  
Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ 

военной службы. 

Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать приобретаемыми 

компетенциями, т.е. способностью применять полученные при освоении 

учебных дисциплин и междисциплинарных курсов знания, умения, а также 

приобретенный опыт и личностные качества в соответствии с задачами 

профессиональной деятельности. 
 

4.1. Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность:  



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, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.  

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 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках.  

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 

4.2. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (далее-ПК),соответствующими 

основным видамдеятельности: 

4.4.1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента:  

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

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

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

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

нерыбного водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика.  



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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента.  

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента.  



ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента.  

4.4.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента:  

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

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.  

4.4.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента:  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.  

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 



5. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

образовательного процесса при реализации ППКРС. 
 

Основная образовательная программа обеспечена учебно - методической 

документацией и учебно-методическими комплексами по всем учебным 

дисциплинам основной образовательной программы. Содержание каждой из 

учебных дисциплин (курсов, модулей) представлено на официальном сайте 

техникума. 

Учебно-методические комплексы включают рабочие программы, 

опорные конспекты лекций, методические рекомендации по выполнению 

курсовых работ (проектов) и дипломных проектов, организации 

самостоятельной работы студентов и практических работ и другие материалы. 

Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим 

обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. Во 

всех учебно-методических комплексах, существуют специальные разделы, 

содержащие рекомендации для самостоятельной работы студентов. 

Реализация основной образовательной программы обеспечивается 

доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, 

сформированного по полному перечню дисциплин основной образовательной 

программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены 

доступом к сети Интернет. 

Студентам данной основной профессиональной образовательной 

программы обеспечена возможность свободного доступа к информационным 

ресурсам: библиотечному фонду, интернет ресурсам. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным 

по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-

методическим печатным и/или электронным изданием по каждому 

междисциплинарному курсу. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями основной и 

дополнительной учебной литературы по дисциплинам базовой части всех 

циклов. 

Реализация основной профессиональной образовательной программы 

обеспечивает доступ каждого обучающегося к комплектам библиотечного 

фонда, формируемым по перечню дисциплин (модулей) основной 

профессиональной образовательной программы. 

Во время самостоятельной подготовки обучающимся обеспечен доступ к 

сети Интернет. 

По образовательной программе имеется соответствующая нормативная 

документация. 



Имеется официальный сайт, на котором находится информация о 

техникуме, графики учебного процесса, учебные планы по направлению, 

нормативно-правовые документы и прочее. 

В ходе реализации ППКРС предусмотрена возможность пополнения 

печатнымиизданиями. 

 

6. Кадровое обеспечение основной образовательной программы ППКРС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
 

Реализация образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками ГБПОУ «Боханский аграрный техникум». 

Предусмотрена также возможность привлечения к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе 

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание), имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 

3 лет. 

Квалификация педагогических работников, обеспечивающих 

реализацию образовательной программы отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 

2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в организациях направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание), не реже 1 раза в 3 года с 

учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников, обеспечивающих освоение 

обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не 

менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание), в общем числе 



педагогических работников, реализующих образовательную программу, 

составляет не менее 25 %. 

 

7. Основные материально-технические условия для реализации 

образовательного процесса в ПОО в соответствии с ППКРС. 
 

Образовательное учреждение, реализующее ППССЗ, располагает 

достаточной материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

всех видов лабораторных и практических занятий, дисциплинарной, 

междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, 

предусмотренных учебным планом образовательной организации. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным 

и противопожарным нормам. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты: 

- русского языка и литературы 

- иностранного языка 

- общественных наук 

- химии и биологии 

- физики 

- математики 

- информатики  

- технологии кулинарного и кондитерского производства  

- товароведения продовольственных товаров  

- безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Лаборатории:  

- микробиологии, санитарии и гигиены 

- товароведения продовольственных товаров 

- лаборатория технического оснащения и организации рабочего места 

- учебная кухня ресторана 

- учебный кондитерский цех 

Спортивный комплекс:  

- спортивный зал  

- открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

- стрелковый тир 

Залы: 

- библиотека, читальный зал с выходом в сеть  Интернет 

- актовый зал 

 



8. Характеристика социокультурной среды, обеспечивающей развитие 

общих компетенций обучающихся.  

Техникум формирует социокультурную среду, создает условия, 

необходимые для всестороннего развития и социализации личности, 

регулирования социально-культурных процессов, способствующих укреплению 

нравственно - духовных, гражданственных, общекультурных качеств, 

сохранения здоровья обучающихся, способствует развитию воспитательного 

компонента образовательного процесса. В целях воспитания и развития 

личности, достижения результатов при освоении образовательной программы в 

части развития общих компетенций обучающиеся привлекаются учебно-

исследовательской работе, деятельности общественных организаций, 

спортивных и творческих клубов, участвуют в развитии студенческого 

самоуправления. 

9. Документы, регламентирующие содержание и организацию 

воспитательного процесса при реализации образовательной программы 

В соответствии с положением Федерального закона от 31 июля 2020г. 

№304-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в 

Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся» рабочая 

программа воспитания и календарный план воспитательной работы являются 

частью основной профессиональной образовательной программы, 

разрабатываемой и реализуемой в соответствии с действующим федеральным 

государственным образовательным стандартом. 

Рабочая программа воспитания по ОПОП и Календарный план 

воспитательной работы по ОПОП разработаны на основе Примерной 

программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной 

решением Федерального учебно-методического объединения по общему 

образованию (утв. Протоколом заседания УМО по общему образованию 

Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 

9.1. Рабочая программа воспитания по ОПОП 

Рабочая программа воспитания как часть основной образовательной 

программы, реализуемой в образовательной организации среднего 

профессионального  образования, разработана на период реализации 

образовательной программы и определяет комплекс ключевых характеристик 

системы воспитательной работы, проводимой с обучающимися по ОПОП 

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

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

В рабочей программе воспитания определены основные принципы, 



методологические подходы, цель, задачи, направления, формы, средства и 

методы воспитания, планируемые результаты и др. с учетом приоритетных 

видов деятельности обучающихся по специальности/профессии. 

В рабочей программе воспитания указаны ресурсы реализации 

воспитательной деятельности (кадровые, организационные, материальные), 

соответствие воспитательным задачам инфраструктурных подразделений 

техникума, а также формы взаимодействия с внешними организациями, 

социальными институтами и субъектами воспитания. 

В рабочей программе воспитания определено соответствие видов 

воспитательной работы с формируемыми компетенциями в ходе освоения 

учебных дисциплин ОПОП. Рабочая программа воспитания утверждена на 

педагогическом совете ГБПОУ «Боханский аграрный техникум». 

При разработке рабочей программы воспитания ОПОП взят за основу 

комплекс методологических подходов к организации воспитательной 

деятельности в рамках реализации ОПОП: 

– ценностно-ориентированный подход, который имеет гуманистическую 

направленность и предполагает, что в основе управления воспитательной 

системой при реализации лежит созидательная, социально-направленная 

деятельность, имеющая в своем основании опору на стратегические ценности 

(ценность жизни и здоровья человека;  

– духовно-нравственные ценности; социальные ценности; ценность 

общения, контакта и диалога; ценность развития и самореализации; ценность 

опыта самостоятельности и ценность профессионального опыта; ценность 

дружбы; ценность свободы и ответственности и др.), обладающие особой 

важностью и способствующие объединению, созиданию людей, разделяющих 

эти ценности; 

– системный подход, который предполагает рассмотрение воспитательной 

системы по ОПОП как открытой социально-психологической, динамической, 

развивающейся системы, состоящей из двух взаимосвязанных подсистем: 

управляющей (заместитель директора техникума по воспитательной работе, 

руководитель группы, преподаватель) и управляемой (студенческое 

сообщество, студенческий актив, студенческие коллективы, студенческие 

группы и обучающиеся), что подчеркивает иерархичность расположения 

элементов данной системы и наличие субординационных связей между 

субъектами, их подчиненность и соподчиненность согласно особому месту 

каждого из них в системе; 

– системно-деятельностный подход, позволяющий установить уровень 

целостности воспитательной системы, а также степень взаимосвязи ее 

подсистем в образовательном процессе, который является основным 



процессом, направленным на конечный 

результатактивнойсозидательнойвоспитывающейдеятельностипедагогического

коллектива; 

– культурологический подход, который способствует реализации 

культурной направленности образования и воспитания, позволяет 

рассматривать содержание учебной и внеучебной деятельности как 

интегративную культуру в единстве ее ценностно-ориентированного, системно-

деятельностного и личностного компонентов. Культурологический подход 

направлен на: создание в Техникуме в рамках реализации ОПОП 

культуросообразной среды и организационной культуры; повышение общей 

культуры обучающихся, формирование их профессиональной культуры и 

культуры труда; 

– проблемно-функциональный подход позволяет осуществлять 

целеполагание с учетом выявленных воспитательных проблем и рассматривать 

управление системой воспитательной работы в рамках реализации ОПОП как 

процесс взаимосвязанных, выполняемых одновременно или вне которой 

последовательности управленческих функций (анализ, планирование, 

организация, регулирование, контроль), сориентированных на достижение 

определенных целей; 

– научно-

исследовательскийподходрассматриваетвоспитательнуюработупоОПОПкакдеят

ельность,имеющуюисследовательскуюоснову,формирующуюуобучающихся 

научного мировоззрения, развития научного мышления и познавательной 

самостоятельности; 

– проектный подход предполагает разрешение имеющихся 

социальныхииныхпроблемпосредствоминдивидуальнойилисовместнойпроектн

ойилипроектно-исследовательскойдеятельности обучающихся под 

руководством преподавателя; 

– ресурсный подход учитывает готовность Техникума реализовать систему 

воспитательной работы через нормативно-правовое, кадровое, финансовое, 

информационное, научно-методическое, учебно-методическое и материально-

техническое обеспечение; 

– здоровье сберегающий подход направлена повышение культуры 

здоровья, сбережение здоровья субъектов образовательных отношений, что 

предполагает активное субъект-субъектное взаимодействие членов коллектива, 

реализующих ОПОП: по созданию здоровье формирующей и здоровье 

сберегающей образовательной среды, по смене внутренней позиции личности в 

отношении здоровья на сознательно-ответственную, по развитию 

индивидуального стиля здоровье созидающей деятельности преподавателей, по 



разработке и организации здоровье созидающих мероприятий и 

методического арсенала здоровье сберегающих занятий, по актуализации 

реализации здорового образа жизни; 

– информационный подход рассматривает воспитательную работу по 

ОПОП как информационный процесс, состоящий из специфических операций: 

по сбору и анализу информации о состоянии управляемого объекта; доведение 

информации до участников образовательного процесса с учетом принятияу 

правленческого решения. 

Воспитательная деятельность в рамках реализуемой ОПОП 

осуществляется по следующим на правлениям воспитания: 

– деятельность, направленная на развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации обучающихся; 

– деятельность, направленная на формирование у обучающихся чувства 

патриотизма и  гражданственности; 

– деятельность, направленная на формирование у обучающихся чувства 

уважения к памяти защитников Отечества и подвигам героев Отечества; 

– деятельность, направленная на формирование у обучающихся уважения 

человеку труда и  старшему поколению; 

– деятельность, направленная на формирование у обучающихся уважения к 

закону и правопорядку; 

– деятельность,направленнаянаформированиеуобучающихсябережногоотно

шения к культурному наследию и традициям многонационального народа 

Российской Федерации; 

– деятельность, направленная на формирование у обучающихся правил и 

норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства; 

– деятельность, направленная на формирование у обучающихся бережного 

отношения к  природе и окружающей среде; 

– деятельность, направленная на профилактику деструктивного поведения 

обучающихся. 

 Перечисленные направления, отражающие специфику и особенности 

воспитательной и образовательной деятельности по ОПОП, отражаются в 

рабочих программах дисциплин. 

 

9.2 Календарный план воспитательной работы по ОПОП 

Календарный план воспитательной работы конкретизирует перечень 

событий и мероприятий воспитательной направленности, которые 

организуются и проводятся образовательной организацией и (или) в которых 

субъекты воспитательного процесса принимают участие. 

В календарном плане воспитательной работы по отображается 



логическая последовательность научно-образовательных мероприятий, 

направленных на формирование у обучающихся качеств гармонично развитой 

личности в духовно-нравственном, гражданско-патриотическом направлениях. 

Календарный план составлен навесь срок обучения, интегрирует 

мероприятия воспитательного характера, планируемые при реализации 

дисциплин учебного плана в рабочих программах дисциплин (модулей), 

обеспечивающих образовательный процесс по ОПОП СПО. 

Календарный  план содержит  следующие  пункты: Содержание и 

формы деятельности (мероприятия), участники, место проведения, 

ответственный за проведение, коды ЛР,    наименование модуля. 

 

Мероприятия календарного плана с группированы по следующим модулям: 

Модуль 1. Спортивнее и здоровье сберегающее воспитание. 

Модуль 2. Экологическое воспитание. 

Модуль 3. Гражданско-патриотическое воспитание. 

Модуль 4. Студенческое самоуправление. 

Модуль 5. Культурно-творческое воспитание. 

Модуль 6. Профессионально-ориентирующее воспитание. 

Модуль 7. Бизнес - ориентирующее воспитание. 

 

Раздел 10. Материалы, подтверждающие участие работодателей в 

разработке и реализации образовательной программы 

 

В целях совершенствования образовательной программы СПО по 

профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, при проведении регулярной 

внутренней оценки качества образовательной программы привлекаются 

работодатели и их объединения, иные юридические и физические лица, 

включая педагогических работников других образовательных организаций.  

Для разработки ОПОП (с учетом профессиональных стандартов и 

квалификационных требований к специалисту) привлекаются представители 

работодателей и работники организаций соответствующего профиля.  

На ОПОП формируются:  

- заключение о согласовании с работодателя с краткой характеристикой 

реализуемой ОПОП и описанием формируемых у выпускника общих и 

профессиональных компетенций;  

- рецензии на ОП и ПМ от работодателя;  

- заключение на фонды оценочных средств.  

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 



профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС 

СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу по образовательной программе 43.01.09 Повар. 

кондитер, составляет 25%.  

  

Раздел 11. Адаптация образовательной программы при обучении 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

Адаптация настоящей образовательной программы проводится в целях 

обеспечения права инвалидов и обучающихся с ОВЗ на получение среднего 

профессионального образования, а также реализации специальных условий для 

обучения данной категории обучающихся при наличии инвалидов и 

обучающихся с ОВЗ, подавших заявление о переводе на обучение по 

адаптированной образовательной программе.  

Организация обучения инвалидов и обучающихся с ОВЗ определяются, 

при необходимости, адаптированной образовательной программой, а для 

инвалидов также в соответствии со справкой об инвалидности и с 

индивидуальной программой реабилитации инвалида.  

Исходя из психофизического развития и состояния здоровья инвалидов 

и обучающихся с ОВЗ, занятия организуются совместно с другими 

обучающимися в общих группах (или отдельно, по личному заявлению) с 

использованием социально-активных методов обучения, технологий 

социокультурной реабилитации с целью оказания помощи в установлении 

полноценных межличностных отношений с другими обучающимися, создании 

комфортного психологического климата в группе.  

В учебном процессе для инвалидов и обучающихся с ОВЗ, при 

необходимости, применяются специализированные технические средства 

приема-передачи учебной информации в доступных формах. Для обучающихся 

с различными нарушениями обеспечиваются выпуск альтернативных форматов 

печатных материалов (крупный шрифт), электронных образовательных 

ресурсов в формах, адаптированных к ограничениям здоровья обучающихся, 

наличие необходимого материально-технического оснащения.  

Преподаватели, курсы которых требуют от обучающихся выполнения 

определенных специфических действий и представляющих собой проблему или 

действие, невыполнимое для обучающихся, испытывающих трудности с 

передвижением или речью, обязаны учитывать эти особенности и предлагать 



инвалидам и обучающимся с ОВЗ альтернативные методы закрепления 

изучаемого материала.  

Своевременное информирование преподавателей об инвалидах и лицах с 

ОВЗ в конкретной группе осуществляет заместитель директора по учебно-

воспитательной работе.  

Выбор методов и средств обучения, образовательных технологий и 

учебно-методического обеспечения реализации образовательной программы 

осуществляется, исходя из необходимости достижения обучающимися 

планируемых результатов освоения образовательной программы, а также с 

учетом индивидуальных возможностей обучающихся из числа инвалидов и лиц 

с ОВЗ.  

При необходимости, по личному заявлению обучающегося, для 

инвалидов и лиц с ОВЗ могут разрабатываться индивидуальные учебные 

планы. При обучении инвалидов и лиц с ОВЗ в индивидуальные учебные планы 

вносится дисциплина Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний. Изучение адаптационной дисциплины проводится за счет исключения 

из индивидуального учебного плана дисциплины Организация доступной 

среды при оказании услуг инвалидам, освоение которой предусмотрено за счет 

вариативной части учебных циклов.  

Возможность адаптации образовательной программы к особым 

потребностям инвалидов и лиц с ОВЗ отражена в специальном разделе рабочих 

программ дисциплин и профессиональных модулей. При обучении инвалидов и 

лиц с ОВЗ по адаптированной образовательной программе реализация этого 

раздела обязательна.  

Для инвалидов и лиц с ОВЗ установлен особый порядок реализации 

дисциплины Физическая культура. Оздоровительное сопровождение, 

включающее в себя диагностику физического состояния обучающихся, 

сохранение здоровья, развитие адаптационного потенциала, приспособляемости 

к учебе осуществляет руководитель физического воспитания.  

При определении мест прохождения практики учитываются 

рекомендации, данные по итогам медико-социальной комиссии. При 

необходимости для инвалидов и лиц с ОВЗ при прохождении практики 

создаются специальные рабочие места, учитывающие характер нарушенных 

функций и степень ограничения жизнедеятельности.  

Психолого-педагогическое сопровождение инвалидов и лиц с ОВЗ 

осуществляет педагог-психолог для решения имеющихся проблем в обучении, 

общении и социальной адаптации.  

Социальное сопровождение, направленное на социальную поддержку 

обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов при 



инклюзивном образовании, включая содействие в решении бытовых проблем, 

социальных выплат, выделение материальной помощи, стипендиального 

обеспечения осуществляют педагог-психолог и заместитель директора по 

учебно-воспитательной работе.  

Итоговая аттестация для обучающихся с ОВЗ и инвалидов может 

проходить в одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими 

ограничений здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при 

прохождении государственной итоговой аттестации.  

При необходимости возможно: присутствие в аудитории ассистента, 

оказывающего выпускникам с ОВЗ необходимую техническую помощь с 

учетом их индивидуальных особенностей; пользоваться необходимыми 

выпускникам техническими средствами во время прохождения 

государственной итоговой аттестации с учетом их индивидуальных 

особенностей; обеспечение возможности беспрепятственного доступа 

выпускников в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их 

пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, 

расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория 

должна располагаться на первом этаже; наличие специальных кресел и других 

приспособлений); соблюдение дополнительных требований в зависимости от 

категории выпускников с ОВЗ.  

В этом случае выпускники, не позднее, чем за 3 месяца до начала 

государственной итоговой аттестации, подают письменное заявление о 

необходимости создания для них специальных условий при проведении 

государственной итоговой аттестации.  

Мероприятия по содействию трудоустройству выпускников из числа 

лиц с ОВЗ и инвалидов необходимо осуществлять во взаимодействии с 

государственными центрами занятости населения, общественными 

организациями инвалидов, предприятиями и организациями в соответствии с 

разработанным планом мероприятий по содействию трудоустройству 

указанных лиц. 
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