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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, реализуемая ГБПОУ 

РО «Новочеркасский колледж промышленных технологий и управления» представляет 

собой систему документов, разработанную и утвержденную средним специальным 

учебным заведением с учетом требований рынка труда на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта по соответствующему направлению 

подготовки среднего профессионального образования (ФГОС СПО), (утверждён 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016г. №1569 

(Зарегистрировано 22.12.2016 г. № 44898), относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм и профессиональных стандартов: 33.010 

Кондитер, (утв. приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 

2015 г. N 597н), Регистрационный номер 549; 33.011 Повар, (утв. приказом Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н) Регистрационный номер 557) 

и примерной основной образовательной программы СПО. 

ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования. 

 

Нормативные документы для разработки ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер  

Нормативную правовую базу разработки ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер составляют: 

1. Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской 

Федерации"; 

2. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер, утверждён 

Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 г.  № 1569 

(Зарегистрировано 22.12.2016г. № 44898); 

3. Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023);  

4. Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940);  

5. Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «01» 

декабря 2015 г. № 910н «Об утверждении профессионального стандарта 33.013 

Официант/Бармен» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации, 

регистрационный № 681); 

6. Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

8. Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 

2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»; 



9. Распоряжение Министерства Просвещения Российской Федерации от 1 апреля 

2019 г. N Р-42 «Об утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с 

использованием механизма демонстрационного экзамена». 

 

2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ 

КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ И СЛУЖАЩИХ ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09. 

ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Срок освоения ППКРС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

Нормативные сроки освоения ППКРС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер  при 

очной форме получения образования и присваиваемая квалификация приводятся в таблице. 

Таблица 1 

Нормативные сроки освоения ППКРС 

Уровень образования, 

необходимый для приема 

на обучение по ППКРС 

Наименование 

квалификации 

Срок получения СПО по ППКРС по 

очной форме обучения 

на базе среднего общего 

образования 
Повар, Кондитер 

2 года 10 месяцев 

на базе основного общего 

образования 
3 года 10 месяцев 

     

Объем программы по освоению программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с одновременным получением 

среднего общего образования: 5940 академических часов, со сроком обучения 3 года 10 

месяцев.  

 

3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА ППКРС ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09. ПОВАР, КОНДИТЕР 

 

Характеристика профессиональной деятельности выпускников 

 

Область профессиональной деятельности выпускников: в которой выпускники, 

освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную 

деятельность:33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства,  

общественное питание и пр.) (Приказ Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н «О реестре 

профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., 

регистрационный № 34779). Видом профессиональной деятельности в соответствии с 

профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, 

напитков и кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания. Основной 

целью вида профессиональной деятельности является   приготовление   качественных   

блюд,   напитков,   кулинарных   и кондитерских изделий, их презентация и продажа в 

организациях питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: Повар, 

Кондитер. 

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций 

питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и 



изготовления полуфабрикатов или изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; мучные и кондитерские цеха при 

организациях питания. 

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по 

скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, 

сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер 

являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного 

аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные 

болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.). 

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным 

способностям повара, кондитера: 

быть честным, ответственным; 

уметь работать в команде или самостоятельно; 

иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

обладать способностью к концентрации внимания; 

иметь хорошую координацию; 

иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать 

подвижностью пальцев рук; 

быть физически выносливым; 

иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и 

линейный глазомер, чувствовать время, хорошее цветоразличение; 

иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой 

работе; 

иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать 

решения; 

иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей 

деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 

уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность 

выполнения работ адекватно заданию; 

обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения 

(продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к 

многочисленным контактам; 

уметь конструктивно воспринимать критические замечания; 

осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с 

помощью ИНТЕРНЕТ; 

использовать в работе информационно-коммуникационные технологии. 

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного 

образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, 

различных видов региональной кухни, 

в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов 

сложного ассортимента, 

в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, 

композиции из цветов), 

в области приготовления горячих напитков (барриста); 

в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, в

 области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 

 



4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

4.1. Общие компетенции 

Таблица 2 

Общие компетенции 

 

Код Наименование общих компетенций 

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 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности  

ОК 09. 
Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК11 
Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Повар, Кондитер должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам деятельности: 

Таблица 3 

Профессиональные компетенции 

Код 
Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 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, птицы, дичи 

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 

ВД 2 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд и 

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 регламентом 

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 

ВД 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 

ВД 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 

ВД 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 

 

4.3. Личностные результаты 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным 

и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей   многонационального народа 

России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности.  
ЛР 7 



Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр 

и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты  реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Демонстрирующий готовность к продолжению образования, к 

социальной и профессиональной мобильности в условиях современного 

общества 

ЛР 13 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости ЛР 14 

Демонстрирующий навыки эффективного обмена информацией и 

взаимодействия с другими людьми, обладающий навыками 

коммуникации 

ЛР 15 

Демонстрирующий навыки противодействия коррупции ЛР 16 

Личностные результаты  реализации программы воспитания,  

определенные Ростовской областью  

Осознающий себя как член общества на глобальном, региональном и 

локальном уровнях (житель планеты, гражданин РФ, житель региона); 

имеющий представление о своем крае как субъекте Российской 

Федерации, его месте и роли в жизни страны; 

ЛР 17 

Принимающий (понимающий) цели и задачи экономического развития 

донского края, готовый работать на их достижение, стремящийся к 

повышению конкурентоспособности Ростовской области 
Л 18 

Осознающий единство пространства донского края как единой среды 

обитания всех населяющих ее национальностей и народов, 

определяющей общность их исторических судеб; уважающий 

религиозные убеждения и традиции народов, проживающих на 

территории Ростовской области 

Л 19 

Проявляющий эмоционально - ценностное отношение к природным 

богатствам донского края, их сохранению и рациональному 

природопользованию 
Л 20 

Способный в цифровой среде использовать различные цифровые 

средства, позволяющие во взаимодействии с другими людьми 

достигать поставленных целей 

Л 21 

Стремящийся к саморазвитию и самосовершенствованию, 

мотивированный к обучению, принимающий активное участие в 

социально-значимой деятельности. 
Л 22 

Личностные результаты  реализации программы воспитания,  



определенные ключевыми работодателями 

Умеющий реализовать лидерские качества на производстве ЛР 23 

Имеющий глубокие профессиональные знания, обширные 

практические навыки 
ЛР 24 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно 

мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и 

сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий 

профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; демонстрирующий 

профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 25 

Осознанный выбор профессии и возможностей реализации 

собственных жизненных планов; отношение к профессиональной 

деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем; 

ЛР 26 

Личностные результаты реализации программы воспитания,  

определенные колледжем 

Способный ставить перед собой цели, подбирать способы решения; 

содействующий поддержанию престижа своей профессии/ 

специальности и колледжа 
ЛР 27 

Осознающий значение семьи в жизни человека, знающий и уважающий 

историю семейного древа 
ЛР 28 

Демонстрирующий и пропагандирующий  здоровый образ жизни ЛР 29 

Непримиримый к проявлениям коррупционных действий ЛР 30 

Уважающий иные точки зрения и проявляющий толерантность в 

коммуникации, противодействующий идеологии экстремизма и 

терроризма 
ЛР 31 

Адаптирующийся к изменениям, сохраняющий внутреннюю 

устойчивость в динамично меняющихся и непредсказуемых условиях, 

проявляющий социальную, профессиональную и образовательную 

мобильность, в том числе в форме непрерывного самообразования и 

самосовершенствования. 

ЛР 32 

 



5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1 Учебный план ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

Программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер предусматривает изучение следующих учебных циклов разделов 

и дисциплин учебного плана. 

Учебные циклы: 

- общеобразовательный цикл; 

- общепрофессиональный цикл; 

профессиональный цикл; 

 Разделы: 

• учебная практика; 

• производственная практика (по профилю специальности) 

• промежуточная аттестация; 

• государственная итоговая аттестация (подготовка и защита выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена), которая завершается 

присвоением квалификации – Повар, кондитер. 

Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в соответствии с 

требованиями ФГОС содержит: 

• перечень учебных циклов и разделов; 

• трудоемкость цикла и раздела в академических часах с

 учетом интервала, заданного ФГОС; 

• трудоемкость дисциплины и раздела в академических часах; 

• распределение трудоемкости дисциплин и разделов по семестрам; 

• формы промежуточной аттестации по каждой дисциплине, по каждому 

разделу; 

• виды и продолжительность практической подготовки, формы аттестации по 

каждому виду практик; 

• виды и продолжительность итоговой государственной аттестации, формы 

итоговой государственной аттестации. 

Каждый учебный цикл имеет обязательную часть и вариативную, устанавливаемую 

колледжем. 

Вариативная часть каждого цикла, дает возможность расширения и (или) 

углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения 

дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка 

труда и возможностями продолжения образования. 

В общеобразовательном, общепрофессиональном и профессиональном циклах 

(далее – учебные циклы) образовательной программы выделяется объем работы 

обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики 

(в профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 

преподавателями ГБПОУ РО «НКПТиУ» фондами оценочных средств, позволяющими 

оценить достижения запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и 

практикам результатов обучения. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной 

форме обучения предусматривает изучение дисциплин: Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены; Основы товароведения продовольственных 



товаров; Техническое оснащение и организация рабочего места; Экономические и 

правовые основы профессиональной деятельности; Основы калькуляции и учета; Охрана 

труда; Иностранный язык в профессиональной деятельности; Безопасность 

жизнедеятельности; Физическая культура; Организация обслуживания; Контроль 

качества приготовления кулинарной продукции; Диетическое питание; Информационные 

технологии в профессиональной деятельности. 

Общий объем дисциплины "Физическая культура" – не менее 160 

академических часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в ГБПОУ РО «НКПТиУ» установлен особый порядок освоения 

дисциплины "Физическая культура" с учетом состояния их здоровья. При формировании 

образовательной программы ГБПОУ РО «НКПТиУ» предусматривает включение 

адаптационных дисциплин, обеспечивающих коррекцию нарушений развития и 

социальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья. 

Изучение дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в объеме 36 

академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей), 70 

процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину. 

Образовательной программой для подгрупп девушек предусмотрено 

использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины "Безопасность 

жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ военной службы, на освоение 

основ медицинских знаний. 

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные 

модули, которые формируются в соответствии с основными видами деятельности, 

предусмотренными ФГОС СПО. 

За счет вариативной части расширено изучение профессиональных модулей, а также 

общепрофессиональных дисциплин Организация обслуживания; Информационные 

технологии в профессиональной деятельности.  

Объем времени, отведенный на промежуточную аттестацию, составляет не более 1 

недели в семестр и не более 5 недель за период обучения. Промежуточная аттестация в 

форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. 

Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится 

за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины. 

Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации не 

превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10. 

Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах, определяется целями 

ППКРС, особенностью контингента обучающихся и содержанием конкретных учебных 

дисциплин, и в целом в учебном процессе они составляют не менее 20 процентов 

аудиторных занятий. Занятия лекционного типа для соответствующих групп студентов 

составляют не более 50 процентов аудиторных занятий. 

Аудиторная нагрузка студентов предполагает лекционные, семинарские, 

практические виды занятий. 

Самостоятельная работа организуется в форме выполнения междисциплинарных 

проектов, изучения дополнительной литературы, выполнения индивидуальных заданий, 

направленных на формирование таких компетенций, как способность к саморазвитию, 

самостоятельному поиску информации, овладение навыками сбора и обработки 

информации, что позволяет сформировать профессиональные качества. 

В соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер Программы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих раздел Производственные практики 

является обязательным и представляет собой вид учебных занятий, непосредственно 

ориентированных на профессионально- практическую подготовку обучающихся. 

Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в 

результате освоения теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и 



способствуют комплексному формированию общих и профессиональных компетенций 

обучающихся. 

Подготовка специалиста по профессии 43.01.09. Повар, кондитер предполагает 

организацию процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных 

и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление 

производством продукции питания, для чего предусмотрены учебная и производственная 

практики. 

Все практики проводятся образовательным учреждением при освоении студентами 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются 

концентрированно в несколько периодов. 

Аттестация по итогам практики осуществляется на основе оценки решения 

обучающимся задач практики, отзыва руководителей практики об уровне его знаний и 

квалификации. По результатам аттестации выставляется дифференцированная оценка по 

трехбалльной шкале: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно». Оценка по практике 

вносится в приложение к диплому. 

Цель учебной практики – углубление знаний и приобретение необходимых 

практических навыков в области производства кулинарной продукции общественного 

питания и для дальнейшего использования практического материала, а также служит 

подготовкой к профессиональной деятельности. 

Цель производственной практики – закрепление теоретических знаний, полученных 

студентами   в процессе изучения   профессиональных   модулей, а также сбор, 

систематизация и обобщение практического материала, в т.ч. для использования в 

выпускной квалификационной работе. Задачами производственной практики являются 

изучение нормативных и методических материалов, фундаментальной и периодической 

литературы по вопросам, разрабатываемым студентом в выпускной квалификационной 

работе (дипломном проекте); анализ деятельности организации по направлению, 

соответствующему теме дипломной работы; разработка рекомендаций по ее 

совершенствованию. 

Базами производственной практики являются предприятия общественного питания 

города. 

Студенты проходят практику по направлению учебного заведения на основе 

договоров с предприятиями и организациями. 

В процессе прохождения практики студенты находятся на рабочих местах, 

выполняют часть обязанностей штатных работников как внештатные работники,   а   при   

наличии   вакансии   практикант   может   быть   зачислен на штатную должность с 

выплатой заработной платы. Зачисление студента на штатные должности не освобождает 

их от выполнения программы практики. 

Места и условия проведения практик оговорены в соответствующих договорах с 

предприятиями. 

 

5.2 Календарный учебный график 

 

5.3. Рабочая программа воспитания 

 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на 

практике. 

Задачи:  



- Создание организационно-педагогических условий в части воспитания, 

личностного развития и социализации обучающихся  в профессиональных 

образовательных организациях с учетом получаемой квалификации на основе соблюдения 

непрерывности процесса воспитания в сфере образования. 

- Формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

- Организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

- Формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

- Усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3. 

 

6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

6.1.1. 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. 

ГБПОУ РО «Новочеркасский колледж промышленных технологий и управления» 

располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической и 

научно-исследовательской работы обучающихся, предусмотренных учебным планом, и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Для реализации ППКРС в ОУ имеются: 

Специальные помещения, представляющие 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. 

 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 



организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории:  
химии; 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

Актовый зал. 

 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по профессии 

ГБПОУ РО «НКПТиУ», реализующая программу по профессии 43.01.09. Повар, 

кондитер располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 

видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической 

работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально 

необходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, 

включает в себя:  

Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  

Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Печь тигельная 

Спиртовка  

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 

Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный  

Электроплитка лабораторная 

Посуда:  

Бюксы  

Бюретка прямая с краном или оливой  

Вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые  



Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости  

Стекла предметные  

Стекла предметные с углублением для капельного анализа  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пипеток  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Капсулаторка  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Ножницы  

Палочки графитовые  

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Фильтры беззольные  

Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  

Стекла часовые  

Эксикатор  

Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек). 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 



Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 



Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских ГБПОУ РО «НКПТиУ», в которых в и 

всё необходимое оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении 

чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское 

дело/32 Confectioner/Pastry Cook»  (или их аналогов): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 



Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

даёт возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 

Сотрудничество с предприятиями питания г. Новочеркасска и г. Ростова – на – Дону 

проходит в двух направлениях: либо в рамках учебной и производственной  практики, 

либо в виде внеурочных мероприятий.  

На базе современных предприятий питания проходят бесплатное обучение и 

стажировки преподаватели колледжа. 

При использовании электронных изданий колледж обеспечивает каждого 

обучающегося во время самостоятельной подготовки рабочим местом в компьютерном 

классе с выходом в Интернет в соответствии с объемом изучаемых дисциплин. 

Для преподавания дисциплин по профессии 43.01.09. Повар, кондитер колледж 

обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения: средства 

Microsoft office. 



 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

 

6.2.1. Реализация ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам 

данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин 

(модулей) ППССЗ. В колледже действует 7 компьютерных классов, в которых проводятся 

занятия по различным дисциплинам профессии 43.01.09. Повар, кондитер, во всех классах 

обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет для самостоятельной подготовки.  

Каждый обучающийся по ППКРС профессии 43.01.09. Повар, кондитер обеспечен не 

менее чем одним учебным и одним учебно-методическим печатным и электронным 

изданием по каждой дисциплине профессионального цикла, входящей в образовательную 

программу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями 

основной учебной литературы по дисциплинам базовой части всех циклов, изданными за 

последние 3 года (для дисциплин базовой части гуманитарного, социального и 

экономического цикла − за последние 5 лет) из расчёта не менее 25 экземпляров изданий 

на каждого из 100 обучающихся. Общий фонд изданий по дисциплинам профессии 

43.01.09. Повар, кондитер дело насчитывает около 200 наименований, по каждой 

дисциплине базовой части имеются базовые учебники. Фонд дополнительной литературы 

помимо учебной включает официальные справочно-библиографические и периодические 

издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

ППКРС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер обеспечена интерактивными 

методами обучения: деловые игры, ситуационные задачи, мастер-классы, лекции–

дискуссии, проблемные лекции, ролевые игры и др. В рабочих программах дисциплин 

даны характеристики новых форм обучения. 

Рабочие программы общепрофессиональных дисциплин и профессиональных 

модулей разработаны с учетом соответствующих профессиональных стандартов, 

утвержденных Министерством труда и социальной защиты РФ. 

Программа подготовки специалистов среднего звена обеспечивается учебно-

методической документацией и материалами по всем дисциплинам (модулям). Паспорт 

каждой из учебных дисциплин (курсов, модулей) по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

представлен в локальной сети колледжа. 

 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

 

6.3.1. Условия организации воспитания определяются образовательной организацией 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы 

с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания 

и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

– деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др.); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 



 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии 43.01.09. Повар, кондитер обеспечивается педагогическими кадрами, 

имеющими базовое образование и/или образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины и систематически занимающимися методической 

деятельностью. 

По дисциплинам профессионального цикла преподавание осуществляют 11 чел., 90 

% преподавателей по дисциплинам профессионального цикла имеют базовое высшее 

профессиональное образование, периодически стажируются  в профильных организациях 

и проходят курсы повышения квалификации по профилю преподаваемых дисциплин.  

У всех преподавателей в наличии высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю преподаваемых учебных дисциплин и  междисциплинарных 

курсов профессии 43.01.09. Повар, кондитер. Преподаватели, отвечающие за освоение 

обучающимися профессионального цикла имеют опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы – в индустрии питания и проходят 

стажировку в профильных организациях не реже одного раза в три года. 

Педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели 

междисциплинарных курсов имеющие опыт деятельности в соответствующей 

профессиональной сфере.  

К учебным и производственным практикам, государственной итоговой аттестации 

привлекаются действующие руководители и работники профильных организаций, 

предприятий. 

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, 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, в общем числе педагогических 

работников, реализующих программы профессиональных модулей образовательной 

программы, составляет не менее 25 процентов. 

 

7. ФОРМИРОВАНИЕ ФОНДОВ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ 

ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ  

 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения 

по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

Государственная итоговая аттестация выпускника колледжа является обязательной 

и осуществляется после освоения образовательной программы в полном объеме. Цель 

государственной итоговой аттестации выпускников – установление уровня готовности 

выпускника к выполнению профессиональных задач. Основными задачами 

государственной итоговой аттестации являются - проверка соответствия выпускника 

требованиям ФГОС СПО и определение уровня выполнения задач, поставленных в 

образовательной программе СПО. 

Государственная итоговая аттестация по профессии 43.01.09. Повар, кондитер 

проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде 



демонстрационного экзамена по стандартам WorldSkills. ГИА осуществляется в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 43.01.09. Повар, кондитер и 

Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования, утвержденным приказом 

Минобрнауки России от 16.08.2013 № 968. 

Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается ежегодно 

цикловой комиссией УГС 43.00.00 Сервис и туризм и утверждается директором колледжа 

после предварительного согласования с работодателями и обсуждения на заседании 

Педагогического совета. 

Программа государственной итоговой аттестации формируется согласно 

Положению о порядке и формах проведения Государственной итоговой аттестации 

выпускников государственного бюджетного профессионального образовательного 

учреждения Ростовской области «Новочеркасский колледж промышленных технологий 

и управления». 

Задания для проведения демонстрационного экзамена в рамках государственной 

итоговой аттестации разрабатываются на основе типовых заданий, приведенных в 

примерной программе, с целью обеспечения единых требований к ГИА, и основываются 

на международных практиках оценки успешности освоения программ профессионального 

образования по конкретной  специальности. 

Содержание заданий для демонстрационного экзамена разрабатывается с учетом 

актуальных заданий Регионального чемпионата WSR - Ростовская область (Техническое 

описание компетенции «Поварское дело») и требований ФГОС СПО по профессии 

43.01.09. Повар, кондитер. Оснащение процесса демонстрационного экзамена, рабочего 

места обучающегося в рамках модулей производится в соответствии с актуальным 

инфраструктурным листом Регионального чемпионата WSR - Ростовская область, 

требованиями к материально-техническому обеспечению лабораторий и мастерских 

настоящей программы. 

Программа государственной итоговой аттестации доводится до сведения 

обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой 

аттестации. 

Государственная итоговая аттестация выпускника колледжа является обязательной и 

осуществляется после освоения ППКРС в полном объеме. Цель государственной итоговой 

аттестации выпускников – установление уровня готовности выпускника к выполнению 

профессиональных задач. Основными задачами государственной итоговой аттестации 

являются – проверка соответствия выпускника требованиям ФГОС СПО и определение 

уровня выполнения задач, поставленных в ППКРС. 
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