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1. Общие положения 
Образовательная программа среднего профессионального образования (далее – ОП 

СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело реализуется по программе 
базовой подготовки на базе основного общего образования. 

ОП СПО представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную с 
учетом требований регионального рынка труда на основе Федерального государственного 
образовательного стандарта специальности среднего профессионального образования (ФГОС 
СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской   
Федерации «09»_декабря__2016  года № 1565. 

ОП СПО регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и 
технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника 
по данной специальности и включает в себя учебный план, календарный учебный график, 
рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, учебной и 
производственной практики, программу государственной итоговой аттестации, фонды 
оценочных средств, программу воспитания, календарный план воспитательной работы а 
также методические материалы, обеспечивающие качественную подготовку обучающихся. 

Нормативно-правовую правовую базу разработки ОП по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело составляют: 

- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации» (в действующей редакции); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 
образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 17.05.2012 № 413; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 
утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 
декабря 2016 г. № 1565; 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 
г. № 464 г. «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (в 
действующей редакции); 

- Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 № 968 (в действующей редакции) «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ от 05.08.2020 Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 (в 
действующей редакции) «О практической подготовке обучающихся»; 

- 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;  

- 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); 4-й и 5-й уровни квалификации 

- Устав федерального государственного автономного образовательного учреждения 
высшего образования «Северо-Кавказский федеральный университет», утвержденный 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 23 мая 2016г. № 598; 

- Положение о колледже Пятигорского института (филиал) федерального 
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государственного автономного образовательного учреждения высшего образования «Северо-
Кавказский федеральный университет», утвержденное решением Ученого совета СКФУ, 
протокол № 11 от 28.03.2022 г.;  

- другие локальные нормативные акты. 
ОП СПО ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных планов, 

состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ профессиональных 
модулей, программы учебной и производственной практики, методических материалов, 
обеспечивающих качество подготовки обучающихся с учетом запросов работодателей, 
особенностей развития экономики региона, в рамках, установленных ФГОС СПО. 

Реализация ОП СПО осуществляется на государственном языке Российской Федерации. 
При реализации ОП СПО обучающиеся имеют академические права и обязанности в 

соответствии с Федеральным законом от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации». 

ОП СПО реализуется в совместной образовательной, научной, производственной, 
общественной и иной деятельности обучающихся, работников колледжа и организаций г. 
Пятигорска и Ставропольского края по профилю реализуемой специальности. 

При наличии студентов с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов данная 
образовательная программа адаптируется с учетом рекомендаций психолого-медико-
педагогической комиссии, индивидуальной программы реабилитации инвалида. Образовательный 
процесс для лиц с ОВЗ и инвалидов осуществляется в соответствии с «Положением об 
организации образовательного процесса для лиц с ограниченными возможностями здоровья и 
инвалидов в ФГОАУ  ВО Северо-Кавказский федеральный университет», принятое Ученым 
советом СКФУ. 

 
2. Общая характеристика ОП СПО 

Образовательная программа имеет своей целью развитие у студентов личностных качеств, а 
также формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями 
ФГОС СПО по данной специальности, с учетом требований и пожеланий работодателей региона. 

В области воспитания личности целью программы является формирование социально-
личностных и профессионально-важных качеств выпускников: целеустремленности, 
организованности, трудолюбия, коммуникабельности; умения работать в коллективе и команде; 
готовности планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие; 
содействовать сохранению окружающей среды и ресурсосбережению, эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях, проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

Срок получения образования по образовательной программе в очной форме обучения вне 
зависимости от применяемых образовательных технологий составляет на базе основного общего 
образования – 3 года 10 месяцев. Объем образовательной программы, реализуемой на базе 
основного общего образования составляет 5940 академических часов. 

Образовательная программа имеет следующую структуру: общий гуманитарный и 
социально-экономический цикл; математический и общий естественнонаучный цикл; 
общепрофессиональный цикл; профессиональный цикл; государственная итоговая аттестация, 
которая завершается  присвоением квалификации специалист по поварскому и кондитерскому 
делу. 

В таблице 1 приведена трудоемкость циклов и разделов ОП СПО по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело в академических часах с учетом требований ФГОС СПО. 

 
Таблица 1. Структура и объем образовательной программы 

Структура образовательной программы Объем образовательной программы 
в академических часах 
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В соответствии с 
ФГОС СПО 

В соответствии с 
учебным планом 

Общеобразовательный цикл 1476 1476 

Общий гуманитарный и социально- 
экономический цикл 

не менее 432 484 

Математический и общий естественнонаучный 
цикл 

не менее 180 183 

Общепрофессиональный цикл не менее 612 700 
Профессиональный цикл не менее 1728 2881 
Государственная итоговая аттестация 216 216 

Общий объем образовательной программы: 
на базе основного общего образования, 
включая получение среднего общего 
образования в соответствии с требованиями 
федерального государственного 
образовательного стандарта среднего общего 
образования 

5940 5940 

 
При реализации образовательной программы колледж вправе применять электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии. 
Особенности организации образовательного процесса по индивидуальным учебным 

планам, для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, а также с применением 
электронного обучения и дистанционных образовательных технологий осуществляется в колледже 
на основе соответствующих положений. 

Абитуриент должен иметь документ государственного образца: 
- аттестат об основном общем образовании. 
Выпускник, освоивший ОП СПО, имеет возможность получения высшего образования в 

СКФУ, других образовательных организациях высшего образования по программам бакалавриата, 
специалитета, а также дополнительного профессионального образования. 

 
3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника ОП СПО 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие данную 
образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, 
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

Основными видами профессиональной деятельности выпускника являются:  
- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

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

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 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; 

- 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; 

- 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; 
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- организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 
- освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих. 

 
4. Требования к результатам освоения образовательной программы 

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 
сформированы общие и профессиональные компетенции.  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими общими 
компетенциями: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу 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. 

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 

языке. 
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими 
профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам деятельности: 

1. 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. 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

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. 
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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 и 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. 

3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

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, 
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. 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

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. 
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ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков сложного ассортимента с учетом 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. 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

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. 

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала: 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 
7. Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих: 
ПК 7.1. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных 

видов овощей и грибов. 
ПК 7.2. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста. 
ПК 7.3. Готовить простые супы и соусы. 
ПК 7.4. Готовить простые  блюда из рыбы 
ПК 7.5. Готовить простые блюда из мяса и домашней птицы. 
ПК 7.6. Готовить простые холодные блюда и закуски. 
ПК 7.7. Готовить простые сладкие блюда и напитки. 
ПК 7.8. Готовить простые хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия. 
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Матрица соответствия компетенций и формирующих их составных частей ОП СПО 
представлена в приложении 1. 
 

5. Структура образовательной программы 
Структура образовательной программы включает обязательную и вариативную часть. 
Обязательная часть образовательной программы в объеме 3168 академических часа 

направлена на формирование общих и профессиональных компетенций, предусмотренных ФГОС 
СПО и п. 4 настоящей образовательной программы, и составляет 69,5 процентов от общего объема 
времени, отведенного на ее освоение.  

Вариативная часть образовательной программы в объеме 1296 академических часов 
составляет 30,5 процентов и дает возможность расширения основных видов деятельности, к 
которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу согласно 
выбранной квалификации «специалист по поварскому и кондитерскому делу», углубления 
подготовки обучающегося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для 
обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 
рынка труда.  

Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной части 
образовательной программы колледж определяет самостоятельно в соответствии с требованиями 
п. 2.1 ФГОС СПО, а также с учетом ПООП. Формирование структуры образовательной 
программы с учетом вариативной части проведено на основе требований ФГОС СПО и при 
участии работодателей. 

Перечень, содержание, объем и порядок реализации дисциплин (модулей) образовательной 
программы колледж определяет самостоятельно с учетом ПООП по специальности и отражает в 
регламентирующих образовательный процесс документах. 

 
5.1. Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указана последовательность реализации ОП СПО по 
годам, включая теоретическое обучение, экзаменационные сессии, практики, государственную 
итоговую аттестацию, каникулы (приложение 2).  

5.2. Учебный план 
Учебный план определяет следующие характеристики образовательной программы по 

специальности (приложение 3):  
 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;  
 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов 

(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик), преддипломную практику;  
 последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;  
 распределение по годам обучения и семестрам (в очной форме обучения) различных 

форм промежуточной аттестации учебных дисциплин, профессиональных модулей (и их 
составляющим междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике), 
преддипломной практики;  

 сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики;  
 объемы учебной нагрузки обучающихся на учебные занятия, консультации и иные 

отдельные виды учебной деятельности обучающихся (курсовое проектирование (работы), 
практики, самостоятельная работа);  

 объемы времени, отведенные на государственную итоговую аттестацию (ГИА); 
  объем каникул по годам обучения. 
 

5.3. Рабочие программы учебных дисциплин (модулей) 
Рабочие программы учебных дисциплин (МДК, ПМ), практик (приложение 4) разработаны 

в соответствии с Порядком разработки образовательных программ среднего профессионального 



11 

11 
 

образования в федеральном государственном автономном образовательном учреждении высшего 
образования «Северо-Кавказский федеральный университет», рассмотрены на заседании ПЦК, 
Учебно-методического совета и утверждены директором института. Рабочие программы 
профессиональных модулей согласованы с представителями работодателей. 

В каждой учебной программе четко формулируются конечные результаты обучения в 
органичной увязке с осваиваемыми знаниями, умениями и приобретаемыми компетенциями в 
целом по образовательной программе. 

Структура и содержание рабочих программ дисциплин (модулей) включает: 
- паспорт программы учебной дисциплины (модуля); 
- структура и содержание учебной дисциплины (модуля); 
- форма промежуточной аттестации (зачёт, экзамен); 
- учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины (модуля); 
- контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины (модуля). 

 
5.4. Рабочие программы практик 

Практика является обязательным разделом ОП СПО. 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. 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 реализовываются в 
несколько периодов. 

Учебная практика проходит на базе мастерских и лабораторий колледжа. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности 

которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

 Практика в сторонних организациях основывается на договорах, в соответствии с 

которыми студентам предоставляются места практики, а также оказывается организационная и 

информационно-методическая помощь в процессе прохождения практики.  
Для каждой практики разработаны рабочие программы, которые включают в себя: 

 указание вида практик; 
 перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы; 
 указание места практики в структуре образовательной программы; 
 указание объема практики и ее продолжительности в неделях либо в академических 

часах;  
 практические навыки, общие и профессиональные компетенции, приобретаемые 

студентами;  
 содержание практики; 
 указание форм отчетности по практике; 
 фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихся 

по практике; 
 перечень учебной литературы и ресурсов сети «Интернет», необходимых для 

проведения практики;  
 описание материально-технической базы, необходимой для проведения практики. 
Учебная практика проводится в рамках профессиональных модулей: ПМ.01.; ПМ.02.; 

ПМ.03.; ПМ.04.; ПМ.05.; ПМ.07 реализуется концентрированно в несколько периодов. По 
окончании учебной практики проводится дифференцированный зачет.    
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Производственная практика (по профилю специальности) проводится в рамках 
профессиональных модулей ПМ.01.; ПМ.02; ПМ.03; ПМ.04; ПМ.05; ПМ.06.  По окончании 
практики по профилю специальности проводится дифференцированный зачет.  

Преддипломная практика составляет 4 недели. В период прохождения преддипломной 
практики студентами собирается материал для написания выпускной квалификационной работы. 
По окончании преддипломной практики проводится дифференцированный зачет. 

Рабочие программы практик согласовываются с ведущими работодателями, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.  

 
6.  Ресурсное обеспечение образовательной программы 

 
6.1. Кадровое обеспечение ОП СПО 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 
образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 
программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 
работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 
обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественное питание и пр.) (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 
менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации 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 и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения 
спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 
обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 
деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 
области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 
техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественное питание и пр.) в общем числе педагогических работников, реализующих 
образовательную программу, составляет 25 процентов. 

 
6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение ОП СПО 

Образовательная программа обеспечена необходимым комплектом лицензионного 
программного обеспечения. 

Самостоятельная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием 
времени, затрачиваемого на ее выполнение.  

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями 
по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание 
по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

В качестве основной литературы используются учебники, учебные пособия, 
предусмотренные ПООП. 

Наличие электронной информационно-образовательной среды допускает замену печатного 
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библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25 процентов 
обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по всем 
учебным дисциплинам (модулям). 

 
6.3.  Материально-техническое обеспечение ОП СПО 

Колледж Пятигорского института (филиал) СКФУ реализующий настоящую ОП СПО, 
располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение лабораторных и 
практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной 
практики, предусмотренных учебным планом. Специальные помещения представляют собой 
учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 
программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 
промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и 
лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 
учитывающими требования международных стандартов. Материально-техническая база 
соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. 

Перечень специальных помещений, а также материально-техническое обеспечение 
лабораторий и мастерских соответствует рекомендациям примерной основной образовательной 
программы СПО по данной специальности. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной техникой с 
возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет». 

 
 

7. Оценка качества освоения образовательной программы 
Оценка качества освоения образовательной программы включает текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию (ГИА) обучающихся.  
Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы.  
Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям ОП СПО колледжем создаются ФОС, позволяющие оценить умения, знания, 
практический опыт и освоенные компетенции. ФОС по ОП СПО по специальности 43.02.15 
Поварское и кондитерское дело формируется из комплектов оценочных средств текущего 
контроля успеваемости, промежуточной и ГИА. ФОС является составной частью ОП СПО.  

ФОС для промежуточной аттестации по дисциплинам и междисциплинарным курсам в 
составе профессиональных модулей разрабатываются и утверждаются колледжем самостоятельно, 
а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и ГИА - разрабатываются и 
утверждаются образовательной организацией после предварительного положительного 
заключения работодателей; оценочные материалы по производственной практике 
согласовываются с работодателем. 

ФОС для проведения текущего контроля успеваемости может включать: контрольные 
вопросы для проведения устного и письменного опроса, типовые задания для практических и 
лабораторных занятий, разноуровневые задачи и задания, тесты; примерную тематику рефератов, 
докладов, сообщений, эссе и т.п.,  

ФОС для проведения промежуточной аттестации по учебной дисциплине (МДК, ПМ) 
включает перечень компетенций, формируемых в процессе освоения учебной дисциплины (МДК, 
ПМ) или практики с указанием этапов их формирования в процессе освоения ОП СПО; описание 
показателей и критериев оценивания компетенций на различных этапах их формирования, 
описания шкал оценивания; типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 
оценки знаний, умений, и (или) практического опыта, в процессе освоения учебной дисциплины 
(МДК, ПМ), практики, характеризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 
ОП СПО; методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, умений, 
навыков и (или) практического опыта, характеризующих этапы формирования компетенций в 
процессе освоения учебной дисциплины (МДК, ПМ), практики. 



14 

14 
 

Формой ГИА по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело является 
выпускная квалификационная работа, которая выполняется в виде дипломной работы 
(дипломного проекта). 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы 
образовательная организация определяет самостоятельно. 

В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников 
требованиям ФГОС.  

ГИА организована как демонстрация выпускником выполнения одного или нескольких 
основных видов деятельности по специальности. 

Для ГИА по ОП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в 
колледже Пятигорского института (филиал) СКФУ разработаны программа ГИА и ФОС. 

Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА включают примеры тем 
дипломных работ (проектов), описание процедур и условий проведения государственной итоговой 
аттестации, критерии оценки, оснащение рабочих мест для выпускников. 

ФОС для проведения ГИА утверждаются Ученым советом и доводятся до сведения 
обучающихся в срок не позднее, чем за шесть месяцев до начала процедуры ГИА. 
 

8. Организация образовательного процесса по освоению образовательной программы 
для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

В соответствии с Положением об организации образовательного процесса для лиц с 
ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) и инвалидов в СКФУ обучение студентов с ОВЗ и 
инвалидов может осуществляться по адаптированной ОП СПО, разработанной на основе 
образовательной программы по специальности. Организация образовательного процесса 
осуществляется в соответствии с учебным планом, календарным учебным графиком процесса, 
расписанием занятий с учетом психофизического развития, индивидуальных возможностей, 
состояния здоровья обучающихся и индивидуальных программ реабилитации (абилитации) 
инвалидов. 

В Университете создаются специальные условия для освоения адаптированных 
образовательных программ, предусмотрен особый порядок освоения дисциплины «Физическая 
культура» на основании соблюдения принципов здоровьесбережения и адаптивной физической 
культуры. Выбор мест прохождения практик согласуется с требованием их доступности для 
инвалидов и обучающихся с ОВЗ с учетом рекомендаций МСЭК к условиям и видам труда для 
указанной категории обучающихся. 

Обучающимся с ОВЗ предоставляются специальные учебники, учебные пособия и 
дидактические материалы, специальные технические средства обучения коллективного и 
индивидуального пользования, услуги ассистента (помощника), оказывающего обучающимся 
необходимую техническую помощь, а также услуги сурдопереводчиков и 
тифлосурдопереводчиков. 

Освоение учебной дисциплины (МДК, ПМ) обучающимися с ограниченными 
возможностями здоровья может быть организовано совместно с другими обучающимися, а также 
в отдельных группах. 

В целях доступности получения среднего профессионального образования по 
образовательной программе лицами с ограниченными возможностями здоровья при освоении 
дисциплины (модуля) обеспечивается: 

1) для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 
- присутствие ассистента, оказывающий студенту необходимую техническую помощь с 

учетом индивидуальных особенностей (помогает занять рабочее место, передвигаться, прочитать 
и оформить задание, в том числе, записывая под диктовку), 

- письменные задания, а также инструкции о порядке их выполнения оформляются 
увеличенным шрифтом, 

- специальные учебники, учебные пособия и дидактические материалы (имеющие крупный 
шрифт или аудиофайлы), 
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- индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс, 
- при необходимости студенту для выполнения задания предоставляется увеличивающее 

устройство; 
2) для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: 
- присутствие ассистента, оказывающий студенту необходимую техническую помощь с 

учетом индивидуальных особенностей (помогает занять рабочее место, передвигаться, прочитать 
и оформить задание, в том числе, записывая под диктовку), 

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при 
необходимости обучающемуся предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального 
пользования; 

- обеспечивается надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации; 
3) для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно-

двигательного аппарата (в том числе с тяжелыми нарушениями двигательных функций верхних 
конечностей или отсутствием верхних конечностей) 

- письменные задания выполняются на компьютере со специализированным программным 
обеспечением или надиктовываются ассистенту; 

- по желанию студента задания могут выполняться в устной форме. 
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