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ЗАКЛЮЧЕНИЕ О СОГЛАСОВАНИИ 

ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ  

ПРОГРАММЫ 

Уровень профессионального 

образования 

Среднее профессиональное образование 

Образовательная программа 

среднего профессионального 

образования 

Основная профессиональная образовательная 

программа среднего профессионального 

образования 

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер 

Квалификация Повар, кондитер 

Форма обучения Очная  

Название образовательной 

организации – разработчика 

ППКРС 

Государственное автономное профессиональное 

образовательное учреждение Свердловской 

области «Сысертский социально-экономический 

техникум «Родник» 

Адрес, телефон, e-mail 624022, Свердловская область, г. Сысерть, 

микрорайон Воробьевка. 

8-(343 74) 7-47-33 

 plrodnik@mail.ru 

 

Документация, представленная на согласование: 

1. Основная профессиональная образовательная программа (общая 

характеристика). 

2. Оценочные средства для проведения текущего контроля успеваемости, 

промежуточной аттестации обучающихся и государственной итоговой 

аттестации. 

3. Учебный план. 

4. Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей, 

программы практик, включая фонды оценочных средств. 

5. Программа государственной итоговой аттестации, включая фонд оценочных 

средств. 

6. Учебно-методические материалы для обеспечения образовательного 

процесса. 

Заключение 

1. Представленная программа подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих разработана с учетом: 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер», утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации от 22 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44898) по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», 

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от  

mailto:plrodnik@mail.ru


3 
 

08.09.2015 г. № 61 (щ., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 

г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 

сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 

- Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 

г., регистрационный № 40270); 

- требования, предъявляемые к участникам чемпионатов WorldSkills Russia 

(WS)/ WorldSkills International (WSI) по компетенции «Поварское дело»; 

- Особеннойстей развития и потребности региона. 

2. Вывод: 

Содержание основной профессиональной образовательной программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер: 

- отражает современные инновационные тенденции в развитии отрасли с учетом 

потребностей работодателей и экономики региона; 

- направлено на освоение всех видов профессиональной деятельности по 

профессии Повар, кондитер 

_____________________ 

 

_____________________ 

 

«____»_________20__г.    
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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая образовательная программа среднего профессионального образования 

(ОП СПО) — программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации  от 09.12.2016г. №1569 (зарегистрирован Министерством  юстиции Российской 

Федерации 22.12.2016г. регистрационный № 44898).  

ОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной 

программы, условия образовательной деятельности. 

ОП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного 

общего образования. 

1.2. Нормативные основания для разработки ОП: 

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

Федерации»; 

- Закон Свердловской области от 15 июля 2013г.№78-ОЗ «Об образовании в Свердловской 

области» 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и 

ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

-  Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1552 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.01.09 Повар, кондитер (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 22.12.2016 регистрационный № 44898; 

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

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 2920(!) (далее — Порядок 

организации образовательной деятельности); 

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

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

 Порядок приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования (утв. Приказом Министерства просвещения Российской 

Федерации от 02.09.2020г. № 457); 

- Приказ Минобрнауки России от 05.08.2020г. № 885, Минпросвещения России № 390 

«О практической подготовке обучающихся»; 

- Методические рекомендации по реализации среднего общего образования в пределах 

освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования (утв. Минпросвещения России) от 14.04.2021г.; 
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- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 61 (щ., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 

39023); 

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 

38940); 

- Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 9 мн., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 

40270); 

- требования, предъявляемые к участникам чемпионатов WorldSkills Russia (WS)/ 

WorldSkills International (WSI) по компетенции «Поварское дело»; 

Локальные акты техникума: 

- Положение о порядке организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования в государственном 

бюджетном профессиональном образовательном учреждении Свердловской области 

«Сысертский социально — экономический техникум «Родник»; 

 Положение об учебной и производственной практике студентов государственного 

бюджетного профессионального образовательного учреждения Свердловской области 

«Сысертский социально — экономический техникум «Родник»; 

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования в государственном бюджетном 

профессиональном образовательном учреждении Свердловской области «Сысертский 

социально — экономический техникум «Родник»; 

 Положение о самостоятельной работе студентов государственного автономного 

профессионального образовательного учреждения Свердловской области «Сысертский 

социально — экономический техникум «Родник»; 

- Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов 

государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения 

Свердловской области «Сысертский социально — экономический техникум «Родник»; 

- Устав ГАПОУ СО «Сысертский социально — экономический техникум «Родник» 

 

1. З. Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП: 

ФГОС СПО — Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ОП — образовательная программа; 

МДК — междисциплинарный курс 

ПМ — профессиональный модуль 

ОК — общие компетенции; 

ПК — профессиональные компетенции. 
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Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

 повар, кондитер. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования: 

5904  часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе среднего 

общего образования в очной форме —3 года 10 месяцев. 

Структура образовательной программы включает обязательную и вариативную 

Части. 

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование 

профессиональных и общих компетенций, предусмотренных ФГОС и составляет не более 80% 

от общего времени объема, отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 %) – направлена на 

освоение дополнительных элементов программы, с целью обеспечения соответствия 

выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов и 

составляет не менее 612 часов. 

 

Раздел З. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

З .2. Соответствие профессиональных модулей и присваиваемых квалификаций 

 

Наименование 

основных видов 

деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Сочетание 

квалификаций 

Повар, кондитер 

Приготовление и подготовка 

к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 
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Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 

 

 

 

 

 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 
профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном или 

социальном 

Контексте; алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; методы работы 

в профессиональной и смежных сферах; структуру 

плана для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности. 

 

 

 

 

ОК 02 

 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 
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выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

 

 

 

ОК 03 

 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять 

и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно – 

правовой документации, современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 

 

 

ОК 04 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности. 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности, 

основы проектной деятельности 

 

 

ОК 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста. 

Умения:грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе. 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений 

 

 

ОК 06 

Проявлять гражданско - 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Знания:сущность гражданско- патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии. 

 

 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности 
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эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

Знания:правила экологической безопасностипри 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

 

 

ОК 08 

Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

Умения:использовать физкультурно – 

оздоровительную деятельностьдля укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные 

приемы двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться мредствами профилактики 

перенапряжения, характерными для данной 

профессии. 

Знания:роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска 

физическогоздоровья для профессии; средства 

профилактики перенапряжения. 

 

ОК 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное 

обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

 

 

 

ОК 10 

 

 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых ц сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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ОК 11 

Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования; 

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Код  Наименование  

ВПД1  
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента:  

ПК 1.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

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

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

ПК 1.3  

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья;  

ПК 1.4  

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика;  

ВПД2  
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:  

ПК 2.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2  
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента;  

ПК 2.3  
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента;  

ПК 2.4.  
Осуществлять мероприятия по контролю качества выполняемых работ и 

расходуемых материалов  

ПК 2.5.   

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента  
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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  

ВПД3  
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  

ВПД4  
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  

ВПД 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  
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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  

 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

5.1 Рабочий учебный план 

 

Рабочий учебный план дан в Приложении 1. 

Структура и объем образовательной программы 
 
 

 

Структура образовательной программы 
Объем образовательной программы в 

академических часах 

Общепрофессиональный цикл не менее 324 

Профессиональный цикл не менее 1980 

Государственная итоговая аттестация:  

на базе основного общего образования 72 

Общий объем образовательной программы: 

на базе основного общего образования 5758 

 

Учебный план определяет перечень, объем, распределение по семестрам 

последовательность изучения (освоения, проведения) дисциплин, профессиональный модулей, 

междисциплинарных курсов, учебной, производственной практик, виды учебных занятий, 

формы промежуточной и государственной итоговой аттестации обучающихся. 

Продолжительность учебной недели - шестидневная.  

Объем недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе - 36 

академических часа, и включает все виды работы во взаимодействии с преподавателем и 

самостоятельную учебную работу. 

Продолжительность занятий - 45 минут. Предусмотрена группировка занятий парами с 

десятиминутным перерывом между ними. 

В случае если учебная дисциплина или профессиональный модуль осваиваются в течение 

нескольких семестров, то промежуточная аттестация не планируется каждый семестр. 

Дисциплина ОП.09 Физическая культура в объеме 40 академических часов 

предусматривает обязательные занятия. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

образовательная организация устанавливает особый порядок освоения дисциплины «Физическая 

культура» с учетом состояния их здоровья. 

На изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» отведено 36 часов. В период 

обучения (по окончании четвертого семестра) с юношами проводятся учебные сборы. 
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Самостоятельная работа обучающихся составляет 94 часа, что не более 205 от объема 

часов, отведенных на освоение дисциплин, профессиональных модулей и включена в общий 

объем часов, содержание самостоятельной работы отражается в рабочей программе дисциплины, 

профессионального модуля. 

Формирование вариативной части ППКРС 

Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 процентов) дает 

возможность расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов 

выпускник, освоивший образовательную программу, согласно получаемой квалификации, 

указанной в пункте 1.12 ФГОС СПО, а также получения дополнительных компетенций, 

необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда и международными требованиями. 

Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной части 

образовательной программы образовательная организация определяет самостоятельно в 

соответствии с требованиями настоящего пункта, а также с учетом примерной основной 

образовательной программы (далее – ПООП). 

Объем времени (612 часа), отведенный на вариативную часть учебных циклов 

образовательной программы и 470ч от объема часов на общеобразовательную подготовку 

использован на увеличение объема времени, отведенного на дисциплины и модули обязательной 

части, а также на введение новых дисциплин и модулей: 

 

И
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с 

Наименование дисциплин, 

профессиональных модулей, 

практик 

В
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и
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и
в
н
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ч
ас

ть
 

п
р
о
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м

ы
 Обоснование 

ОП.01 Основы микробиологии 

физиологии питания, 

санитарии, гигиены 

18 С целью учета особенностей 

стандартов WorldSkills в учебные 

дисциплины включены подтемы по 

результатам освоения которых 

обучающийся должен уметь: 

-соблюдать требования к 

маркировке, содержащиеся на 

ярлыках (WS); 

-определять стоимость хранения 

(WS); 

-отчитываться за потери при 

хранении (WS); 

- составлять заказы на товары в 

соответствии с вместимостью 

складских помещений (WS); должен 

знать: 

- требования к маркировке, 

содержащиеся на ярлыках (WS); 

-виды товарных потерь и правила 

их актирования (WS) Федеральный 

закон «Об энергосбережении и 

повышении энергетической 

эффективности» от 23 ноября 2009 

года № 261 – ФЗ. 

Обучающийся должен уметь: 

действовать с применением знаний 

в производственных и бытовых 

ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места 

12 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 14 

ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

18 

ОП.09/в Социальная адаптация и 

основы социально-правовых 

знаний 

36 

ОП.10/в Психология и этика 

профессиональной 

деятельности 

36 

ОП.11/в Основы рационального 

питания 

42 

ОП.12/в Кухня народов России 36 
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ситуациях, связанных с 

эффективным использованием 

топливных и энергетических 

ресурсов энергосберегающих 

технологий оборудования 

ОП.13/в Информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

32 С целью учета особенностей 

стандартов WorldSkills и требований 

работодателя в учебный план 

включена вариативная учебная 

дисциплина: обучающийся должен 

уметь: 

- соблюдать стандарты качества в 

процессе приготовления пищи; 

- распознавать вкусовые свойства 

типичных ингредиентов; 

- определять метод приготовления 

пищи в зависимости от желаемого 

конечного результата (WS); 

- определять стандарты качества 

для блюд и ингредиентов (WS); 

-применять простые 

органолептические методы 

сравнения для получения выводов о 

качестве продукта (WS); 

- обосновать свое мнение о 

некачественности товара и 

отказаться от такого товара. (WS); 

- соблюдать правила 

компилирования сырья и 

ингредиентов (ФК); 

- выбирать и проводить методы 

оценки готовых кулинарных, 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, холодных, 

горячих десертов и напитков (ФК); 

должен знать: 

- правовую и нормативную базу 

контроля качества (WS); 

- методы контроля кулинарных и 

кондитерских изделий (WS); 

- сочетаемость сырья и 

ингредиентов (ФК); 

- способы обнаружения 

фальсификации (ФК) 

ОП.14/в Современные технологии в 

приготовлении и оформлении 

кулинарных изделий 

76 

ОП.15/в Современные технологии в 

приготовлении и 

декорировании кондитерских 

изделий 

60 

ОП.16/в Контроль качества 

приготовления кулинарной 

продукции 

64 

МДК.01.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

24 С целью учета особенностей 

стандартов WorldSkills в 

профессиональный модуль заведены 

вариативные часы, позволяющие 

сформировать умения и знания: 

обучающийся должен уметь: 

готовить полный ассортимент гато, 

антреме (WS); 

- эффективно сочетать спонжи, 

МДК.02.

01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

32 

МДК.02.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

96 
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презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ганаши (WS); 

- готовить гато и антреме 

высокого качества с 

разнообразным вкусом, текстурой, 

подачей и украшениями (WS); 

- изготавливать и использовать 

ганаш (WS); 

-подавать гато и антреме, 

максимально эффектно, в 

соответствие случаю и стилю 

обслуживания; 

- эффектно подавать миниатюры, 

маленькие торты, выпечку, птифуры 

после декорирования (WS); 

должен знать: 

- ассортимент гато, антреме 

(WS); 

- ассортимент ингредиентов, 

используемых для изготовления и 

оформления гато, антреме (WS); 

- широкий ассортимент изделий, 

ингредиентов, техник и методов 

изготовления и презентации 

миниатюр, маленьких тортов, 

птифуров (WS); 

- виды спонжей и их 

использование в производстве и 

презентации миниатюр, маленьких 

тортов и птифуров (WS); 

хранение и способы презентации 

миниатюр, выпечки, маленьких 

тортов и птифуров (WS) 

МДК.03.

01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

22 

МДК.03.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

26 

МДК.04.

01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

16 

МДК.04.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

74 

МДК.05.

01 

Организация приготовления, 

оформления и подготовка к 

реализации изделий и 

скульптур из шоколада и 

карамели 

22 

МДК.05.

02 

Процессы приготовления, 

оформления и подготовка к 

реализации изделий и 

скульптур из шоколада и 

карамели 

46 

МДК.06.

01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации блюд 

национальной кухни 

54 

МДК.06.

02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации блюд 

национальной кухни 

118 

ПП.06 Производственная практика 108 

 

Объем нагрузки на консультации предусмотрено из расчета не более 100 часов 

консультаций на группу обучающихся. Время, отводимое на консультации, рассчитано за счет 

времени, предусмотренного на проведение промежуточной аттестации по дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 

Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные. 

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 11 недель, в том числе 

две недели в зимний период. 

Общее число недель каникулярного времени составляет 35 недель, в том числе 8 недель в 

зимний период. 

Оценка качества освоения ОП включает текущий контроль, промежуточную и 

государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

Формами промежуточной аттестации, представляющей завершающий этап контроля по 

дисциплине и междисциплинарному курсу, являются экзамен, дифференцированный зачет. 

Итоговой формой аттестации по профессиональному модулю в последнем семестре его 
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изучения является экзамен (квалификационный). 

Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от 

других форм учебной нагрузки. Промежуточная аттестация в форме зачета, 

дифференцированного зачета проводятся за счет часов, отведенных на освоение 

соответствующих дисциплин и междисциплинарных курсов. 

При определении формы и периодичности промежуточной аттестации учтено 

ограничение по количеству экзаменов (не более 8) и зачетов (не более 10) в учебном году. В 

указанное количество не входят зачеты по физической культуре. 

Реализация ОП обеспечивает выполнение обучающимися лабораторных работ и 

практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с 

использованием персональных компьютеров с лицензионным программным обеспечением. 

Проведение лабораторных работ в рамках освоения обучающимися профессиональных модулей 

и дисциплин предусмотрено в условиях созданной соответствующей образовательной среды в 

техникуме. 

При реализации образовательной программы предусмотрены следующие виды практик: 

учебная и производственная. Практика 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. 

Учебная практика и производственная практика проводятся в рамках профессиональных 

модулей и реализуются концентрировано в несколько периодов на площадке техникума и в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. 

 

5.2 Календарный учебный график 

 В календарном учебном графике указывается последовательность реализации ППКРС по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», по годам, включая теоретическое обучение, все виды 

практик, промежуточную и итоговую аттестации, каникулы.  

Календарный учебный график ППКРС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», дан в 

Приложении 2.  

5.3. Программы дисциплин общеобразовательного цикла 

Даны в Приложении 3. 

5.4. Программы дисциплин общепрофессионального цикла 

Даны в Приложениях 4. 

5.5. Программы дисциплин и профессиональных модулей профессионального цикла 

Даны в Приложениях 5. 

 

Раздел 6. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки 

результатов освоения основной профессиональной образовательной 

программы 

 

6.1.  Организация текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 

обучающихся 

Промежуточная аттестация является основным механизмом оценки качества подготовки 

обучающихся согласно требованиям Федеральных государственных образовательных 

стандартов по профессии/специальности и формой контроля учебной деятельности 

обучающихся.  
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Для всех учебных дисциплин и профессиональных модулей, в т. ч. введенных за счет 

вариативной части ОПОП, обязательна промежуточная аттестация по результатам их освоения.  

Состав учебных дисциплин и МДК, по которым проводятся экзамены, определяется 

рабочим учебным планом ОПОП в соответствии с профилем получаемого образования.  

Предметом оценивания на промежуточной аттестации являются усвоенные знания, 

освоенные умения, сформированные компетенции.  

Формы, периодичность и порядок проведения текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации обучающихся определяются Положением о текущем контроле 

успеваемости и промежуточной аттестации студентов ГБПОУ СО ССЭТ «Родник». Текущий 

контроль успеваемости проводится с целью объективной оценки качества освоения программ 

дисциплин, междисциплинарных курсов, а также стимулирования учебной работы 

обучающихся, мониторинга результатов образовательной деятельности, подготовки к 

промежуточной аттестации и обеспечения максимальной эффективности учебно-

воспитательного процесса.  

Текущий контроль осуществляется преподавателями, мастерами производственного 

обучения на любом из видов учебных занятий.  

Текущий контроль проводится в пределах времени, отведенного на соответствующую 

дисциплину. Методы текущего контроля выбираются преподавателем и мастером 

производственного обучения исходя из специфики учебной дисциплины, профессионального 

модуля.   

Текущий контроль успеваемости обучающихся может иметь следующие формы:   

­ устный опрос (групповой или индивидуальный);  

­ проверка выполнения письменных заданий;  

­ защита лабораторных и практических работ;  

­ проведение контрольных работ;  

­ выполнение рефератов (докладов),  

­ подготовка презентаций;  

­ тестирование (письменное или компьютерное);  

­ контроль самостоятельной работы обучающихся (в письменной или устной форме).  

Возможны и другие формы текущего контроля знаний, которые определяются 

преподавателями исходя из методической целесообразности, специфики учебной дисциплины, 

междисциплинарного курса.   

Разработку контрольно-измерительных материалов и формирование фонда оценочных 

средств, используемых для проведения текущего контроля качества подготовки обучающихся, 

обеспечивает преподаватель учебной дисциплины или междисциплинарного курса.  

Результаты текущего контроля на учебных занятиях оцениваются по пятибалльной 

системе и заносятся в журналы в колонке за соответствующий день проведения текущего 

контроля.  

Промежуточная аттестация является основным механизмом оценки качества подготовки 

обучающихся согласно требованиям Федеральных государственных образовательных 

стандартов по профессии/специальности и формой контроля учебной деятельности 

обучающихся.  

Для всех учебных дисциплин и профессиональных модулей, в т. ч. введенных за счет 

вариативной части ОПОП, обязательна промежуточная аттестация по результатам их освоения.  

Состав учебных дисциплин и МДК, по которым проводятся экзамены, определяется 

рабочим учебным планом ОПОП в соответствии с профилем получаемого образования.  
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Предметом оценивания на промежуточной аттестации являются усвоенные знания, 

освоенные умения, сформированные компетенции.  

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в двух основных 

направлениях:  

оценка уровня освоения дисциплин и междисциплинарных курсов; оценка компетенций 

обучающихся.  

Основными формами промежуточной аттестации являются:  

- экзамен по отдельной дисциплине (междисциплинарному курсу);  

- комплексный экзамен по двум или нескольким учебным дисциплинам;  

- зачет или дифференцированный зачет по отдельной учебной дисциплине  

(Междисциплинарному курсу), практике;  

- защита курсовой работы (проекта);  

- Экзамен (квалификационный) по модулю.  

Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится 

за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины или 

профессионального модуля.  

Объем времени на промежуточную аттестацию регламентируется ФГОС и рабочим 

учебным планом по основной профессиональной образовательной программе. График 

проведения промежуточной аттестации регламентируется образовательным учреждением, 

фиксируется Положением о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации 

студентов ГБПОУ СО «ССЭТ «Родник»  

Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 

8 экзаменов в учебном году, а количество зачетов - 10. В указанное количество не входят 

экзамены и зачеты по физической культуре.  

Промежуточная аттестация проводится непосредственно после завершения освоения 

программ профессиональных модулей и/или учебных дисциплин, а также (по выбору 

образовательного учреждения) после изучения междисциплинарных курсов и прохождения 

учебной и производственной практики в составе профессионального модуля.  

В случае если освоение учебной дисциплины или профессионального модуля не 

заканчивается в конце очередного курса обучения, рекомендуется не проводить промежуточную 

аттестацию. Оценивание и перевод на следующий курс осуществляется по итогам текущего 

контроля.  

Система оценивания (рейтинговая, кредитно-зачетная и пр.), формы и порядок 

промежуточной аттестации выбираются техникумом самостоятельно. Периодичность 

промежуточной аттестации определяется рабочими учебными планами основной 

профессиональной образовательной программы.  

Экзамен (квалификационный) по модулю проводится в последнем семестре освоения 

программы профессионального модуля и представляет собой форму независимой оценки 

результатов обучения с участием работодателей. Если модуль содержит несколько МДК 

возможно проведение комплексного экзамена по всем МДК в составе этого модуля. В отдельных 

случаях возможно проведение комплексного экзамена по нескольким профессиональным 

модулям в соответствии со спецификой профессиональной деятельности и/или нормативно-

правовыми актами, регламентирующими порядок подтверждения квалификации.  

Экзамен (квалификационный) по модулю проверяет готовность обучающегося к 

выполнению указанного вида профессиональной деятельности и сформированности у него 

компетенций, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ОПОП» ФГОС СПО.  
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Результатом экзамена (квалификационного) по модулю является подтверждение 

сформированности всех профессиональных компетенций указанного модуля и выносится 

суждение «вид профессиональной деятельности освоен (не освоен)». Экзамен 

(квалификационный) по модулю проводится за счет времени, выделенного на промежуточную 

аттестацию. Формой экзамена (квалификационного) по модулю является выполнение 

практического задания.   

Экзамен (квалификационный) по модулю проводится после освоения обучающимся МДК 

и практик по соответствующему профессиональному модулю. Освоение МДК и практик является 

допуском к экзамену по модулю.  

Промежуточная аттестация по учебной (производственной) практике в рамках освоения 

программ профессиональных модулей осуществляется в форме:  

-дифференцированного зачета (зачета) при условии положительного аттестационного 

листа по практике руководителей практики от организации и от техникума об уровне освоения 

профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики организации на 

обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения.    

-практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о 

практике в соответствии с заданием на практику.  

Итоговая оценка по практике фиксируется аттестационной комиссией в аттестационном 

листе. В состав аттестационной комиссии обязательно включаются представители работодателя, 

чем обеспечивается независимость оценки освоения профессионального модуля.  

Результат освоения профессионального модуля фиксируется в документе 

образовательного учреждения, в который входят оценки всех составляющих профессионального 

модуля.  

6.1.1. Программа промежуточной аттестации 

Организация промежуточной аттестации по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

осуществляется на основе программы промежуточной аттестации, содержащей в качестве 

структурных компонентов пояснительную записку, график промежуточной аттестации, 

инструментарий педагогической диагностики.  

Программа промежуточной аттестации обучающихся по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер» дана в Приложении 26.  

6.2. Организация государственной итоговой аттестации 

Освоение образовательной программы среднего профессионального образования 

завершается государственной итоговой аттестацией, которая является обязательной и 

осуществляется в техникуме на основе Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации выпускников ГБПОУ СО «Сысертский социально – экономический техникум 

«Родник».  

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной 

квалификационной работы.  

Выпускная квалификационная работа по профессии проводится в виде 

демонстрационного экзамена, который способствует систематизации и закреплению знаний 

выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня 

подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности.  

Содержание заданий выпускной квалификационной работы должна соответствовать 

результатам освоения одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

образовательную программу.  
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К государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план осваиваемой образовательной программы среднего 

профессионального образования.  

Студентам, успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию по 

образовательным программам среднего профессионального образования, выдается диплом о 

среднем профессиональном образовании, подтверждающий получение среднего 

профессионального образования и квалификацию по соответствующей профессии среднего 

профессионального образования.  

Студентам, не прошедшим итоговой аттестации или получившим на итоговой аттестации 

неудовлетворительные результаты, а также лицам, освоившим часть образовательной 

программы среднего профессионального образования и (или) отчисленным из образовательной 

организации, выдается справка об обучении или о периоде обучения по установленному в 

техникуме образцу.  

6.2.1. Программа государственной итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация проводится по окончании срока обучения для 

выпускников ППКРС в соответствии с Порядком проведения государственной итоговой 

аттестации выпускников ГБПОУ СО «Сысертский социально – экономический техникум 

«Родник» и Программой проведения государственной итоговой аттестации по ППКРС по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».  

Программа государственной итоговой аттестации обучающихся профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» дана в Приложении 27 

21. Контрольно-измерительные материалы по программе обеспечивают оценку достижения 

всех требований к результатам освоения программ, указанных разработчиком в программе, а при 

формировании КИМ по рабочей программе, и результатов, сформированных за счёт времени, 

отводимого на вариативную част». 

В структуре КИМ предусмотрены мероприятия по оценке общих и профессиональных 

компетенций, обозначенных ФГОС, а также виды оценки текущего контроля, позволявшие 

оценить успешность освоения всех знаний и умений. При формулировании знаний и умений 

заложены качественные показатели их освоения. 

Оценка качества освоения программы включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 

преподавателями самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 

месяцев от начала обучения. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям соответствующей программы (текущий контроль успеваемости и промежуточная 

аттестация) создаются КИМ, позволяющие оценить умения, знания, трудовые действия и 

освоенные компетенции. 

Для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для государственной 

итоговой аттестации по программе, разрабатываются задания по демонстрационному экзамену. 

Задания для проведения экзамена квалификационного, разработанные преподавателями 

техникума, утверждаются заместителем директора по учебно- производственной работе после 

предварительного положительного заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным 

курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве 

внешних экспертов активно привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов) и 

представители профессионального сообщества. 

Для максимального приближения программ промежуточной аттестации обучающихся по 

профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной деятельности 

образовательной организацией в качестве внештатных экспертов активно привлекаются 

работодатели. 
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В КИМ описываются порядок проведения и формы текущего контроля и промежуточной 

аттестации до каждого элемента структуры программы с указанием набора компетенций, 

оцениваемые по каждому из мероприятий. 

Государственная итоговая аттестация проводится с целью установления соответствия 

уровня и качества подготовки выпускников требованиям ФГОС СПО и требованиям 

работодателей. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

 

Раздел 7. Ресурсное обеспечение основной профессиональной 

образовательной программы 

 

7.1. Материально-техническое обеспечение образовательного процесса 

7.1.1. 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 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального 

образования.  

 

Перечень специальных кабинетов и лабораторий (при реализации ОГОС СПО) 

 

   Кабинеты: 

1 социально-экономических дисциплин; 

2 химии, микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

3 товароведения продовольственных товаров; 

4 технологии кулинарного и кондитерского производства; 

5 технического оснащения и организации рабочего места 

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

7 экологических основ природопользования 

8 информационных технологий в профессиональной деятельности       

9 иностранного языка в профессиональной деятельности; 

  Лаборатории: 

1 химии; 

2 

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

кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких блюд 

и напитков). 

  Спортивный комплекс: 

1 спортивный зал. 

  Залы: 

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

2 актовый зал. 
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7.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по специальности. 

Оборудование предприятий и техническое оснащение рабочих мест производственной 

практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность 

обучающимся овладеть профессиональными компетенциями по всем осваиваемым видам 

деятельности, предусмотренным программой с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется на площадке техникума, где предусмотрено наличие 

оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов 

работ, определенных содержанием ФГОС СПО, в том числе оборудования и инструментов, 

используемых при проведении чемпионатов Ворлдскиллз и указанных в инфраструктурных 

листах конкурсной документации Ворлдскиллз по компетенции «Поварское дело», 

«Кондитерское дело». 

Техникум 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. 

Необходимое обеспечение образовательной деятельности оборудованными учебными 

кабинетами, объектами для проведения практических занятий, объектами физической культуры 

и спорта, иными объектами, которые предполагается использовать при осуществлении 

образовательной деятельности образовательной программе 

 43.01.09 Повар, кондитер 

 

№ п/п Наименование дисциплин в 

соответствии с учебным планом 

Наименование специализированных аудиторий, 

кабинетов, лабораторий и пр. с перечнем основного 

оборудования 

1 2 3 

Профессиональный цикл 

1 ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Кабинет «Технического оснащения и организации 

рабочего места», оснащенный оборудованием:  

стол преподавателя -1 

доска учебная-1 

стул ученический -26шт.  

стол ученический-13шт  

ноутбук Lenovo -1 

проектор Epson -1 

интерактивная доска -1 

2 ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского 

производства», оснащенный оборудованием: 

доска учебная-1 

стенд информационный с карманами из оргстекла "Мы 

выбираем профессию"-1 

стол ученический-13  

стул ученический-26  

3 ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя 

Место для презентации готовой кулинарной продукции 

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

разнообразного ассортимента 

ноутбук Lenovo -1 

Основное и вспомогательное технологическое 

оборудование: 

конвекционная печь -1 

микроволновая печь-1 

расстоечный шкаф-1 

плита электрическая-2   

фритюрница-2   

электрогриль (жарочная поверхность) -1 

шкаф холодильный-1 

шкаф шоковой заморозки -1   

блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания) -2 

мясорубка-2 

овощерезка или процессор кухонный-1 

слайсер-1   

куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухонный-1 

миксер для коктейлей-1 

соковыжималка -1 

машина для вакуумной упаковки-1   

кофемолка-1 

газовая горелка (для карамелизации) -2 

набор инструментов для карвинга-2 

овоскоп-1 

стол производственный с моечной ванной-6 

моечная ванна -1 

кофемашина с купучинатором -1 

мороженица -1 

плитка индукционная 2 конф. -6 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

шкаф для посуды -1 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

4 ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

ноутбук-1 

проектор-1 

мармит д/первых блюд-2 

мармит д/вторых блюд-2 

машина посудомоечная-1 

морозильный ларь -1 

мясорубка-1 

овощерезка -1 

ванна 3-х секционная-1 

пароконвектомат-1 

плита электрическая-2 

сковорода электрическая-1 

стол производственный-6 

стеллаж-3 

микроволновая печь-1    
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холодильник-1 

шкаф жарочный-2 

держатель для ножей магнитный-2 

доска разделочная-18 

кастрюля-12 

набор кастрюль-1 

набор кондитерских насадок-1 

набор ножей для овощерезки-1    

набор посуды 10 предметов-1 

набор столовых вилок -3 

набор фужеров  -2     

форма для выпечки силиконовая-2 

форма для пирога смарта-3 

электроблинница-1    

весы электронные-2 

миксер -1 

миксер планетарный -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с купучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

 

5 ПМ.02 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Кабинет «Технического оснащения и организации 

рабочего места», оснащенный оборудованием:  

стол преподавателя -1 

доска учебная-1 

стул ученический -28шт.  

стол ученический-13  

ноутбук Lenovo  

проектор Epson -1 

6 ПМ.02 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского 

производства», оснащенный оборудованием: 

доска учебная-1 

стенд информационный с карманами из оргстекла "Мы 

выбираем профессию"-1 

телевизор LG-1 

стол ученический-13  

стул ученический-26  

7 ПМ.02 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя 

Место для презентации готовой кулинарной продукции 

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

компьютер-1 

Основное и вспомогательное технологическое 

оборудование: 

конвекционная печь -1 

микроволновая печь-1 

расстоечный шкаф-1 

плита электрическая-2   
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фритюрница-2   

электрогриль (жарочная поверхность) -1 

шкаф холодильный-1   

блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания) -2 

мясорубка-2 

овощерезка или процессор кухонный-1 

слайсер-1   

куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухонный-1 

миксер для коктейлей-1 

соковыжималка -1 

машина для вакуумной упаковки-1   

кофемолка-1 

газовая горелка (для карамелизации) -2 

набор инструментов для карвинга-2 

овоскоп-1 

стол производственный с моечной ванной-6 

моечная ванна -1 

мороженица -1 

плитка индукционная 2 конф. -6 

шкаф для посуды-1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с купучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

8 ПМ.02 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

ноутбук-1 

проектор-1 

мармит д/первых блюд-2 

мармит д/вторых блюд-2 

машина посудомоечная-1 

морозильный ларь бирюса-1 

мясорубка-1 

овощерезка -1 

ванна 3-х секционная-1 

пароконвектомат-1 

плита электрическая-2 

сковорода электрическая-1 

стол производственный-6 

стеллаж-3 

микроволновая печь-2    

холодильник-1 

шкаф жарочный-2 

держатель для ножей магнитный-2 

доска разделочная-18 

кастрюля-12 

набор кастрюль-1 

набор кондитерских насадок-2 
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набор ножей для овощерезки-1    

набор посуды 10 предметов-1 

набор столовых вилок -3 

набор фужеров  -2     

форма для выпечки силиконовая-2 

форма для пирога смарта-3 

электроблинница- 1    

весы электронные-2 

миксер -1 

миксер планетарный -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с купучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

9 ПМ.03 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Кабинет «Технического оснащения и организации 

рабочего места», оснащенный оборудованием:  

стол преподавателя -1 

доска учебная-1 

стул ученический -26шт.  

стол ученический-13  

ноутбук Lenovo  

проектор Epson -1 

 

10 ПМ.03 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского 

производства», оснащенный оборудованием: 

доска учебная-1 

стенд информационный с карманами из оргстекла "Мы 

выбираем профессию"-1 

стол ученический-13  

стул ученический-26  

11 ПМ.03Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя 

Место для презентации готовой кулинарной продукции 

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

компьютер-1 

Основное и вспомогательное технологическое 

оборудование: 

конвекционная печь -1 

микроволновая печь-1 

расстоечный шкаф-1 

плита электрическая-2   

фритюрница-2   

электрогриль (жарочная поверхность) -1 

шкаф холодильный-1   

блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания) -2 

мясорубка-2 

овощерезка или процессор кухонный-1 

слайсер-1   
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куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухонный-1 

миксер для коктейлей-1 

соковыжималка -1 

машина для вакуумной упаковки-1   

кофемолка-1 

газовая горелка (для карамелизации) -2 

набор инструментов для карвинга-2 

овоскоп-1 

стол производственный с моечной ванной-6 

моечная ванна -1 

мороженица -1 

плитка индукционная 2 конф. -6 

шкаф для посуды -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с купучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

12 ПМ.03Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

ноутбук-1 

проектор-1 

мармит д/первых блюд-2 

мармит д/вторых блюд-2 

машина кухонная универсальная-1 

машина посудомоечная-1 

морозильный ларь бирюса-1 

мясорубка-2 

овощерезка -1 

ванна 3-х секционная-1 

пароконвектомат-1 

плита электрическая-2 

сковорода электрическая-1 

стол производственный-6 

стеллаж-3 

микроволновая печь-1    

холодильник-1 

шкаф жарочный-2 

держатель для ножей магнитный-2 

доска разделочная-18 

кастрюля-12 

набор кастрюль-1 

набор кондитерских насадок-2 

набор ножей для овощерезки-1    

набор посуды 10 предметов-1 

набор столовых вилок -3 

набор фужеров  -2     

форма для выпечки силиконовая-2 

форма для пирога смарта-3 

электроблинница-1    
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весы электронные-2 

миксер -1 

миксер планетарный -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с купучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

13 ПМ.04 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Кабинет «Технического оснащения и организации 

рабочего места», оснащенный оборудованием:  

стол преподавателя -1 

доска учебная-1 

стул ученический -26шт.  

стол ученический-13  

ноутбук Lenovo  

проектор Epson -1 

14 ПМ.04 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского 

производства», оснащенный оборудованием: 

доска учебная-1 

стенд информационный с карманами из оргстекла "Мы 

выбираем профессию"-1 

стол ученический-13  

стул ученический-26  

15 ПМ.04 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя 

Место для презентации готовой кулинарной продукции 

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

компьютер-1 

Основное и вспомогательное технологическое 

оборудование: 

конвекционная печь -1 

микроволновая печь-1 

расстоечный шкаф-1 

плита электрическая-1   

фритюрница-1   

электрогриль (жарочная поверхность) -1 

шкаф холодильный-1   

блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания) -2 

мясорубка-2 

овощерезка или процессор кухонный-1 

слайсер-1   

куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухонный-1 

миксер для коктейлей-1 

соковыжималка -1 

машина для вакуумной упаковки-1   

кофемолка-1 

газовая горелка (для карамелизации) -2 

набор инструментов для карвинга-2 
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овоскоп-1 

стол производственный с моечной ванной-6 

моечная ванна -1 

мороженица -1 

плитка индукционная 2 конф. -6 

шкаф для посуды -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с капучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

аппарат для подогрева шоколада -1 

помпа для работы с карамелью -1 

лампа для карамели - 1 

16 ПМ.04 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

ноутбук-1 

проектор-1 

мармит д/первых блюд-2 

мармит д/вторых блюд-2 

машина кухонная универсальная-1 

машина посудомоечная-1 

морозильный ларь бирюса-1 

мясорубка-1 

овощерезка -1 

ванна 3-х секционная-1 

пароконвектомат-1 

плита электрическая-2 

сковорода электрическая-1 

стол производственный-6 

стеллаж-3  

микроволновая печь-1    

холодильник-1 

шкаф жарочный-2 

кофемашина с капучинатором -1 

держатель для ножей магнитный-2 

доска разделочная-18 

кастрюля-12 

набор кастрюль-1 

набор кондитерских насадок-2 

набор ножей для овощерезки-1    

набор посуды 10 предметов-1 

набор столовых вилок -3 

набор фужеров  -2     

форма для выпечки силиконовая-2 

форма для пирога смарта-3 

электроблинница-3    

весы электронные-2 

миксер -1 

миксер планетарный -1 

шкаф шоковой заморозки -1   
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кофемашина с капучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

аппарат для подогрева шоколада -1 

помпа для работы с карамелью -1 

лампа для карамели - 1 

17 ПМ.04 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Лаборатория  

«Учебный кондитерский цех» 

Основное и вспомогательное технологическое 

оборудование: 

весы настольные электронные-2 

пароконвектомат-1 

микроволновая печь-2 

стеллаж для расстойки-1 

плита электрическая-2 

производственный стол-6 

шкаф холодильный индезит-1 

тестораскаточная машина (настольная)-1 

планетарный миксер -1 

тестомесильная машина (настольная)-1 

миксер (погружной)-1 

мясорубка-2 

слайсер-1 

фритюрница-2 

машина для вакуумной упаковки-1 

блендер-2 

кофемолка-1 

кофемашина с капучинатором -1 

аппарат для подогрева шоколада -1 

куттер или процессор кухонный-1 

соковыжималка-1; 

газовая горелка (для карамелизации) -2 

термометр со щупом-1 

овоскоп-1 

моечная ванна 3х секционная -1 

стеллаж -1 

производственный стол с деревянным покрытием-1 

производственный стол с гранитным покрытием-1 

стол среднетемпературный -1 

аппарат для подогрева шоколада -1 

помпа для работы с карамелью -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с капучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 
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лампа для карамели - 1 

18 ПМ.05 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации изделий 

и скульптур из шоколада и 

карамели 

Лаборатория  

«Учебный кондитерский цех» 

Основное и вспомогательное технологическое 

оборудование: 

весы настольные электронные-2 

пароконвектомат-1 

микроволновая печь-1 

стеллаж для расстойки-1 

плита электрическая-2 

производственный стол-6 

шкаф холодильный индезит-1 

тестораскаточная машина (настольная)-1 

планетарный миксер -1 

тестомесильная машина (настольная)-1 

миксер (погружной)1 

мясорубка-2 

слайсер-1 

фритюрница-2 

машина для вакуумной упаковки-1 

блендер-2 

кофемолка-1 

куттер или процессор кухонный-1 

соковыжималка-1; 

газовая горелка (для карамелизации) -2 

термометр со щупом-1 

овоскоп-1 

моечная ванна 3х секционная -1 

стеллаж -1 

производственный стол с деревянным покрытием-1 

производственный стол с гранитным покрытием-1 

стол среднетемпературный -1 

аппарат для подогрева шоколада -1 

помпа для работы с карамелью -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с капучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

лампа для карамели - 1    

19 ПМ.06 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Кабинет «Технического оснащения и организации 

рабочего места», оснащенный оборудованием:  

стол преподавателя -1 

доска учебная-1 

стул ученический -26шт.  

стол ученический-13  

ноутбук Lenovo 1 

проектор Epson -1 
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20 ПМ.06 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского 

производства», оснащенный оборудованием: 

доска учебная-1 

стенд информационный с карманами из оргстекла "Мы 

выбираем профессию"-1 

стол ученический-13  

стул ученический-26  

21 ПМ.06 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя 

Место для презентации готовой кулинарной продукции 

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

компьютер-1 

Основное и вспомогательное технологическое 

оборудование: 

конвекционная печь -1 

микроволновая печь-1 

расстоечный шкаф-1 

плита электрическая-1   

фритюрница-2   

электрогриль (жарочная поверхность) -1 

шкаф холодильный-1   

блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания) -1 

мясорубка-1 

овощерезка или процессор кухонный-1 

слайсер-1   

куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухонный-1 

миксер для коктейлей-1 

соковыжималка -1 

машина для вакуумной упаковки-1   

кофемолка-1 

газовая горелка (для карамелизации) -2 

набор инструментов для карвинга-2 

овоскоп-1 

стол производственный с моечной ванной-6 

моечная ванна -1 

мороженица -1 

плитка индукционная 2 конф. 6  

шкаф для посуды -1 

стол среднетемпературный -1 

аппарат для подогрева шоколада -1 

помпа для работы с карамелью -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с купучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

печь для пиццы электрическая -1 

лампа для карамели - 1 
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22 ПМ.06 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

ноутбук-1 

проектор-1 

мармит д/первых блюд-2 

мармит д/вторых блюд-2 

машина посудомоечная-1 

морозильный ларь бирюса-1 

мясорубка-1 

овощерезка -1 

ванна 3-х секционная-1 

пароконвектомат-1 

плита электрическая-2 

сковорода электрическая-1 

стол производственный-6 

стеллаж-3 

микроволновая печь-1    

холодильник-1 

шкаф жарочный-1 

держатель для ножей магнитный-2 

доска разделочная-18 

кастрюля-12 

набор кастрюль-1 

набор кондитерских насадок-2 

набор ножей для овощерезки-1    

набор посуды 10 предметов-1 

набор столовых вилок -3 

набор фужеров  -2     

форма для выпечки силиконовая-2 

форма для пирога смарта-3 

электроблинница-1    

весы электронные-2 

миксер -1 

миксер планетарный -1 

стол среднетемпературный -1 

аппарат для подогрева шоколада -1 

помпа для работы с карамелью -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с капучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

печь для пиццы электрическая -1 

лампа для карамели - 1 

23 ПМ.06 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Лаборатория  

«Учебный кондитерский цех» 

Основное и вспомогательное технологическое 

оборудование: 

весы настольные электронные-2 

пароконвектомат-1 

микроволновая печь-1 
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стеллаж для расстойки-1 

плита электрическая-2 

производственный стол-6 

шкаф холодильный индезит-1 

тестораскаточная машина (настольная)-1 

планетарный миксер -1 

тестомесильная машина (настольная)-1 

миксер (погружной)1 

мясорубка-2 

слайсер-1 

фритюрница-2 

машина для вакуумной упаковки-1 

блендер-1 

кофемолка-1 

куттер или процессор кухонный-1 

соковыжималка-1; 

газовая горелка (для карамелизации) -2 

термометр со щупом-1 

овоскоп-1 

моечная ванна 3х секционная -1 

стеллаж -1 

производственный стол с деревянным покрытием-1 

производственный стол с гранитным покрытием-1 

стол среднетемпературный -1 

аппарат для подогрева шоколада -1 

помпа для работы с карамелью -1 

шкаф шоковой заморозки -1   

кофемашина с капучинатором -1 

диспансер для подогрева тарелок -1 

сковорода чугунная гриль -5 

плита WOK -1 

кофе на песке -1 

нитрат тестер -1 

льдогенератор -1 

печь для пиццы электрическая -1 

лампа для карамели - 1 

 

7.2.  Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» обеспечивается квалифицированными 

педагогическими кадрами. В подготовке специалистов участвуют 8 преподавателей и мастеров 

производственного обучения, из них 2 человека имеют высшую категорию, что составляет 25% 

от количества педагогических работников, работающих на данной образовательной 

программе,4 человек первую квалификационную категорию (50%).  

Доля педагогов, имеющих высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля), составляет 62,5%.  

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы имеют все 

преподаватели и мастера производственного обучения, а также прошли повышение 

квалификации и стажировку в профильных организациях.  
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Информация о персональном составе педагогических работников размещается на сайте 

техникума.  

 

7.3.Учебно – методическое обеспечение образовательного процесса 

Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается учебно-

методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и 

профессиональным модулям ППКРС. Информация о реализуемой образовательной программе с 

указанием учебных дисциплин, профессиональных модулей, практики, учебном плане, 

календарном учебном графике, аннотации к рабочим программам дисциплин, сведения о 

методических и иных документах, разработанных техникумом для обеспечения 

образовательного процесса, размещаются на сайте техникума. Рабочие программы учебных 

дисциплин, профессиональных модулей, практики разрабатываются преподавателями и 

размещаются в электронной базе данных, формируемой методической службой техникума, а 

также хранятся в бумажном варианте в методическом кабинете. Другие учебно-методические 

материалы систематизируются также в кабинетах преподавателей соответствующих дисциплин 

и лабораториях.  

Самостоятельная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на его выполнение.  

Реализация основной профессиональной образовательной программы обеспечивается 

доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 

учебных дисциплин (модулей) основной профессиональной образовательной программы.  

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной 

и дополнительной литературы по дисциплинам всех циклов, изданным за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд техникума систематически пополняется учебной, справочной и 

методической литературой.  

Объем библиотечного фонда в электронном виде по основной профессиональной 

образовательной программе по профессии 43.01.03 «Повар, кондитер» составляет 100%. 

Количество официальных изданий (сборников законодательных актов, нормативных правовых 

актов и кодексов Российской Федерации) по наименованию составляет 71, справочно-

библиографические. Каждый обучающийся обеспечен доступом к комплектам библиотечного 

фонда.  

В качестве основной литературы используются учебники и электронные образовательные 

ресурсы:  
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УД, МДК Вид используемых электронных образовательных ресурсов (система 

электронного обучения, электронный курс, тренажер, симулятор, 

интерактивный учебник, мультимедийный ресурс, учебные видео-ресурсы, 

др.) и электронных информационных ресурсов (электронно- библиотечные 

ресурсы и системы; информационно- справочные 

Системы; др.) 

2 3 

ОП.01 Основы 

микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии, гигиены 

ОП Общепрофессиональный цикл 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный 

 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г 

 З.П. Матюхина Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии 2013г электронный 

ОП.02 Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный  

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

 Мельников И. В. Товароведение 2012г электронный 

Блинникова О.М. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 2013г 

электронный 

Сборник технических нормативов в 2-х частях 2016 электронный 

Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья, 2014г 

электронный 

ОП.03 Техническое 

оснащение рабочего 

места 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г  электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

 

Лутошкина А.А. Техническое оснащение организаций питания 2017 

электронный 

Сборник технических нормативов в 2-х частях 2016 электронный 

В.П. Золин Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания 2014г электронный 

В.Д. Елхина, М.И. Ботов Оборудование предприятий общественного 

питания 2016г электронный 

ОП.04 Экономические и 

правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

ЭУМК «Экономика» Корпорация «Диполь» 2019 электронный 

 

 

Румынина В. В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности 

2014 электронный 

Грибов В.Д. Основы экономики, менеджмента и маркетинга, 2016г 

электронный 

ОП.05 Основы 

калькуляции и учёта 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г  электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

 

Самулевич И.А. Калькуляция и учет в общественном питании 2017 

электронный 

ОП.06 Охрана труда В.М.Калинина Охрана труда в организациях питания 2017 г электронный 

Мельников И. В. Товароведение 2012г электронный 

Электронный справочник Охрана труда и пожарная безопасность на сайтах 
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http://otipb.narod.ru/ http://otipb.ucoz.ru/ 2017 

электронный 

И. Жмыхов Охрана труда 2013 электронный 

 

Сборник инструкций по охране труда 2017 электронный 

Электронная книга Охрана труда в ресторане 2016 электронный 

ОП.07 Иностранный язык 

в профессиональной 

деятельности 

Афанасьева О. В. Английский язык. Книга для учителя. 10 класс 2017 

электронный  

Афанасьева О. В. Английский язык. Книга для учителя. 11 класс 2015 

электронный  

Слепович В.С. Деловой английский язык 2012 электронный 

ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности 

М.П. Фролов Основы безопасности жизнедеятельности: 10-й кл. 2013г

 электронный 

М.П. Фролов Основы безопасности жизнедеятельности: 11-й кл. 2013г

 электронный 

В.Н. Латчук Основы безопасности жизнедеятельности 10кл. 2015г

 электронный 

ОП.09 Физическая 

культура 

В.И.Лях Физическая культура 10-11кл. 2015г электронный  

Гришина Ю.И. Общая физическая подготовка 2014г электронный  

С.П.  Евсеев Теория и организация адаптивной физической культуры 2016

 электронный 

ОП.10 Психология и 

этика профессиональной 

деятельности 

Панфилова А. П. Психология общения 2013 Электронный  

Шеламова Г.М. Основы этики и психологии профессиональной 

деятельности 2013 Электронный  

А.И. Асадов Культура делового общения 2014 Электронный  

В.М. Семухина Практикум по психологии делового общения 2014

 Электронный  

Т.А.Топеха Психология делового общения 2014 Электронный  

Е. К. Торосян, Л. П. Сажнева, Ж. Н. Зарубина Основы 

предпринимательской 

деятельности 2016 электронный 

ОП.11 

Предпринимательская 

деятельность 

Кустова И.А. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания, 2015 электронный 

Буров В.Ю. Основы предпринимательства: учебное пособие 2014

 электронный 

Асаул А. Н.  Организация предпринимательской деятельности 2014

 электронный 

ОП.12 Контроль качества 

приготовления 

кулинарной продукции 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г  электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

 

Блинникова О.М. Товароведение и экспертиза вкусовых товаров 2013г

 электронный 

Сборник технических нормативов в 2-х частях 2016 электронный  

Шумилкина М.Н. Кондитер: учебн. пособие 2012г электронный 

Мельников И. В. Товароведение 2012г электронный 

  ОП.14 Химия Химия. Задачник. Учебное пособие для спо/ под общ. Ред. Фадеева г.н. 

год: 2019 / гриф умо спо электронный 

Габриелян О.С. Практикум по общей, неорганической и органической 

химии: учеб. пособие для студ. сред. проф. учеб. заведений / О.С. 

Габриелян, Остроумов И.Г., Дорофеева Н.М. – М. 2014. электронный 

Габриелян О.С., Остроумов И.Г. Химия для профессий и специальностей 

социально- 
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экономического и гуманитарного профилей: учебник для студ. учреждений 

сред. 

Проф.образования. — м., 2014  электронный 

Общая химия. Задачи и упражнения 14-е изд. Учебно-практическое 

пособие для спо/ Глинка Н.Л.; под ред. Попкова В.А., Бабкова А. В., гриф 

умо спо,2019 /  

 электронный 

ОП.15 Экологические 

основы 

природопользования 

Экологические основы природопользования. Учебник для спо/ Кузнецов Л. 

М., Шмыков А. Ю.; под ред. Курочкина В.Е/год: 2019 / гриф умо спо 

Экологические основы природопользования. Учебник для спо 

Астафьева О. Е., Авраменко а. А., Питрюк А. В./гриф умо спо,2019 

Гигиена и экология человека 2-е изд., испр. И доп. Учебное пособие для 

спо 

Трифонова т. А., Мищенко н. В., Орешникова н. В.  / гриф умо спо, 2019 

Основы микробиологии. Учебник для спо 

Емцев в. Т., Мишустин Е. Н./ гриф умо спо,2019 

Микробиология 8-е изд., испр. И доп. Учебник для спо Емцев В. Т., 

Мишустин Е. Н. 

 гриф умо спо, 2019 

Экология. Учебное пособие для спо Блинов Л. Н., Полякова В. В., Семенча 

А. В.; под общ. Ред. Блинова Л.Н. 2019 / гриф умо спо,2019 

 

МДК 01.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

П.00 Профессиональный цикл 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г  электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2017г электронный 

И.П. Самородова Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 2017г электронный 

МДК.01.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

 

И.П. Самородова Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 2017г электронный 

МДК.02.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

 

Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания учебник 

2017г электронный 

МДК.02.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

 

Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания учебник 
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2017г электронный 

МДК.03.01Организация 

приготовления, 

подготовка(и) к 

реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

 

Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания учебник 

2017г электронный 

МДК.03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

 

Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания учебник 

2017г электронный 

МДК.04.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации    

горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков 

 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г 

Виртуальный практикум: «Повар-кондитер» 2019г 

 

И.П. Самородова Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 2017г электронный 

Сборник технических нормативов в 2-х частях 2016 электронный 

 

МДК.05.01 Организация 

приготовления, 

оформления и подготовка 

к реализации изделий и 

скульптур из шоколада и 

карамели 

Шумилкина М.Н. Кондитер: учебн. пособие 2012г электронный 

учебник Технология приготовления мучных кондитерских изделий 2016

 электронный 

МДК.05.02 Процессы 

приготовления, 

оформления и подготовка 

к реализации изделий и 

скульптур из шоколада и 

карамели 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер» 2019г электронный 

И.Ю.Бурчакова Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 2017г

 электронный 

Шумилкина М.Н. Кондитер: учебн. пособие 2012г электронный 

учебник Технология приготовления мучных кондитерских изделий 2016

 электронный 

МДК.06.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации    

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный 

Виртуальный практикум: «Повар -кондитер» 2019г электронный 

И.Ю.Бурчакова Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей 
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ассортимента 

 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 2017г

 электронный 

Шумилкина М.Н. Кондитер: учебн. пособие 2012г электронный 

учебник Технология приготовления мучных кондитерских изделий 2016

 электронный 

МДК.06.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации    

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Универсальный учебно-методический компьютерный комплекс «Повар, 

кондитер» Корпорация «Диполь» 2019г электронный 

Виртуальный практикум: «Повар - кондитер»   2019г электронный 

 

И.Ю.Бурчакова Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 2017г

 электронный 

Шумилкина М.Н. Кондитер: учебн. пособие 2012г электронный 

учебник Технология приготовления мучных кондитерских изделий 2016

 электронный 

Другое Интернет-ресурсы – нормативная база 

1.РФ Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: ФЗ: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2.Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3.СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ 

от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5.СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6.СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

7.Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. –Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

8.Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 
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9. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.gramotey.com 

10.Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 

11.Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gost.prototypes.ru 

12.Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.lib.rus 

13.Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.meduniver.com 

электронный 

Интернет-ресурсы - право 

www.pravo.gov.ru (Официальный интернет-портал правовой информации) 

www.consultant.ru (Правовая система Консультант Плюс) 

www.constitution.ru (Конституция РФ) 

www.law.edu.ru  (Юридическая Россия: федеральный правовой портал) 

www.uznay-prezidenta.ru  (Президент России гражданам школьного 

возраста) 

www.council.gov.ru (Совет Федерации Федерального Собрания РФ) 

www.duma.gov.ru  (Государственная Дума Федерального Собрания РФ) 

www.ksrf.ru  (Конституционный суд РФ) 

www.vsrf.ru (Верховный суд РФ) 

www.arbitr.ru  (Высший Арбитражный суд РФ) 

www.genproc.gov.ru  (Генеральная прокуратура РФ) 

www.sledcom.ru (Следственный комитет РФ) 

www.pfrf.ru (Пенсионный фонд РФ) 

www.cbr.ru (Центральный банк РФ) 

www.notariat.ru (Федеральная нотариальная палата) 

www.rfdeti.ru (Уполномоченный при Президенте РФ по правам ребенка) 

www.ombudsmanrf.org  (Уполномоченный по правам человека в 

Российской Федерации) 

www.mnr.gov.ru  (Министерство природных ресурсов и экологии РФ) 

www.rostrud.ru (Федеральная служба по труду и занятости РФ) 

www.rosregistr.ru (Федеральная  служба  государственной  регистрации,  

картографии  и кадастра) 

www.potrebitel.net (Союз потребителей Российской Федерации) 

www.rospotrebnadzor.ru (Федеральная  служба  по  надзору  в  сфере  

защиты  прав  потребителей и благополучия человека) 

www.рспп.рф (Российский союз промышленников и предпринимателей) 

www.acadprava.ru (Открытая академия правовой культуры детей и 

молодежи) 

www.un.org.ru (Организация Объединенных Наций) 

www.unesco.org/new/ru  (Организация  Объединенных  Наций  по  

вопросам  образования, науки, культуры — ЮНЕСКО) 

www.coe.int  (Информационный офис Совета Европы в России) 

электронный 

Интернет-ресурсы: 

Www. fcior. edu. ru (Федеральный центр информационно-образовательных 

ресурсов). 

wwww. dic. academic. ru (Академик. Словари и энциклопедии). 

www.booksgid.com (Воокs Gid. Электронная библиотека). 

www.globalteka.ru (Глобалтека. Глобальная библиотека научных ресурсов). 

www.window.edu.ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам). 
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Обучающиеся обеспечены не менее чем одним учебным печатным и/или электронным 

изданием по каждой дисциплине общепрофессионального учебного цикла и одним учебно-

методическим печатным и/или электронным изданиями по каждому междисциплинарному 

курсу (включая электронные базы периодических изданий). Обеспечен доступ в Интернет для 

студентов и педагогов техникума. Компьютерная техника оснащена лицензионным 

программным обеспечением. 

 

№ п/п Критерий Наименование объекта 

1 2 3 

www.st-books.ru (Лучшая учебная литература). 

www.school.edu.ru (Российский образовательный портал.  Доступность, 

качество, эффективность). 

www.ru/book (Электронная библиотечная система). 

www.school-collection.edu.ru (Единая коллекция цифровых 

образовательных ресурсов). 

• Единое окно доступа к образовательным ресурсам 

http://window.edu.ru/ 

• Министерство образования и науки РФ ФГАУ «ФИРО» 

http://www.firo.ru/ 

• Министерство общего и профессионального образования 

Свердловской области http://www.minobraz.ru 

• Российское образование. Федеральный портал. http://www.edu.ru/ 

• сайт информационной поддержки ЕГЭ Свердловской области 

http://www.ege.midural.ru 

• ГАОУ ДПО Свердловской области «Институт развития 

образования» http://www.irro.ru 

• энциклопедия "Википедия"  

• электронная библиотека ModernLib.Ru 

• Электронная библиотека-онлайн 

http://www.gaudeamus.omskcity.com/my_PDF_library.html 

• Крупнейший сборник онлайн – словарей http://www.onlinedics.ru/ 

• Фестиваль педагогических идей "Открытый урок" 

http://festival.1september.ru/ 

Поисковые системы 

http://www.google.com; 

http://www.rambler.ru 

http://www.yandex.ru 

электронный 

Интернет-ресурсы по английскому языку 

Www. lingvo-online. ru (более 30 англо-русских, русско-английских и 

толковых словарей общей и отраслевой лексики). 

Www. macmillandictionary. Com/dictionary/british/enjoy (Macmillan 

Dictionary с возможностью прослушать произношение слов). 

Www. britannica. Com (энциклопедия «Британника»). 

Www. ldoceonline. com (Longman Dictionary of Contemporary English) 

1. Безкоровайная Г. Т., Койранская Е. А., Соколова Н. И., Лаврик Г. В. 

Planet of English: электронный учебно-методический комплекс английского 

языка для учреждений СПО. – М., 2015. электронный 
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1. Оборудование лекционных 

аудиторий средствами 

мультимедиа и интерактивными 

средствами обучения 

Компьютеры с доступом в сеть «Интернет» 

(43шт.) 

Интерактивная доска SmartBoard U100W 

(10шт.) 

Веб-камера Acer(10шт.) 

Графический планшет Genius(4шт.) 

2. Наличие высокоскоростной 

корпоративной вычислительной 

сети, обеспечивающей доступ к 

электронной информационно- 

образовательной среде 

Внутренняя ЛВС 100 Мбит/с. 

Основная линия 1 Мбит/с для выхода в 

Интернет 

3. Наличие серверного оборудования 

для функционирования 

электронной информационно-

образовательной среды 

Сервер на базе 2х Intel® Xeon® E5-2560; 

Коммутатор D-link(2шт.), 

Маршрутизатор TP-Link, маршрутизатор Asus 

 

4. Наличие доступных для 

сотрудников инструментов для 

создания, сохранения, доставки и 

использования электронных 

образовательных ресурсов 

Windows 10; 

Microsoft Office Professional Plus 2013 

Adobe Acrobat Professional 11 Multiple  

Platforms 

Google Chrome 

Google Drive 

PuntoSwitcher 

VLC media player 

Java 8 

Microsoft .NET Framework 4.5.1 

Антивирус Avast 

Skype for Windows 

Конетент-фильтр SkyDNS 

7ZIP 

 

Раздел 8. Характеристика социокультурной среды образовательного 

учреждения, обеспечивающей развитие общих компетенций обучающихся 

Социокультурная среда техникума представляет собой образовательное пространство, 

направленное на создание условий для всестороннего развития и социализации личности, для 

сохранения здоровья обучающихся, способствующее развитию воспитательного компонента 

образовательной деятельности по основным образовательным программам среднего 

профессионального образования, включая развитие студенческого самоуправления и участие 

обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих кружков.  

Целенаправленное развитие социально–личностных компетенций студентов в условиях 

социокультурной среды техникума реализуется в процессе учебной деятельности, а также 

участия обучающихся во внеурочной воспитательной работе и социально-значимой проектной 

деятельности.  

Социокультурная среда техникума является фактором эффективного формирования 

готовности обучающихся к профессиональной деятельности. Она представляет собой 
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пространство совместной жизнедеятельности студентов, преподавателей, мастеров 

производственного обучения, воспитателей техникума для обеспечения выбора ценностей, 

освоения культуры, жизненных смыслов, способов культурной самореализации, раскрытия 

индивидуальных ресурсов личности.  

Формирование социокультурной среды ГБПОУ СО «Сысертский социально – 

экономический техникум «Родник» основывается на следующих нормативных и локальных 

документах:  

• Федеральный закон РФ «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 

2012 г. № 273;  

• Устав ГБПОУ СО «Сысертский социально – экономический техникум «Родник»;  

• Положение о студенческом совете ГБПОУ СО «Сысертский социально – 

экономический техникум «Родник»;  

• Положение  об органах самоуправления в общежитии;    

• Положение  о  студенческом общежитии; 

• Положение о социально-психологической службе ГБПОУ СО «Сысертский 

социально – экономический техникум «Родник»;  

• Положение о внеучебной деятельности в ГБПОУ СО «Сысертский социально – 

экономический техникум «Родник»;  

• Программа профилактики наркомании, распространения и употребления 

психоактивных веществ среди студентов ГБПОУ СО «Сысертский социально – 

экономический техникум «Родник»;  

• Программа профилактики правонарушений студентами ГБПОУ СО «Сысертский 

социально – экономический техникум «Родник»;  

Целью функционирования социокультурной среды является создание условий для 

дальнейшего развития духовно–нравственной, культурной, образованной, гармонично развитой 

и деятельной личности, способной к саморазвитию, самореализации и эффективной реализации 

полученных профессиональных и социальных качеств для достижения успеха в жизни.  

Реализация намеченных целей обеспечивается в процессе решения следующих основных 

задач:  

• актуализации проблем воспитания обучающихся на педагогическом совете 

техникума, заседаниях заместителя директора по УВР с мастерами п/о с выработкой 

конкретных мер по совершенствованию воспитательной работы;  

• обучения педагогических работников через методические семинары с целью 

повышения активности участия в воспитательном процессе всего педагогического 

состава;  
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• создания во всех помещениях техникума гуманитарной воспитательной среды, 

которая способствует формированию положительных качеств обучающихся, 

преподавателей и сотрудников техникума;  

• активизации работы социально – психологической службы и студенческого 

самоуправления;  

• обеспечения взаимосвязи учебного процесса с внеучебной воспитательной 

деятельностью, сферами досуга и отдыха обучающихся;  

• обеспечения мониторинга интересов, запросов, ценностных ориентаций, 

обучающихся как основы планирования воспитательной работы;  

• развитие проектной деятельности в области создания социокультурной среды и 

вовлечение в нее обучающихся.  

Основными направлениями воспитательной работы в техникуме являются:  

• разработка системы организационно-методического, информационного 

обеспечения воспитательной работы;  

• организация исследовательской деятельности обучающихся;  

• развитие дополнительного образования;  

• содействие профессиональному становлению личности специалиста;  

• развитие студенческого соуправления;  

• обеспечение социальной поддержки обучающихся;  

• создание условий для оздоровления и отдыха студентов, пропаганда физической 

культуры и здорового образа жизни;  

• развитие социально-педагогического сопровождения обучающихся техникума;  

• профилактика асоциальных явлений и формирование позитивных ценностей;  

• развитие психолого-педагогического сопровождения образовательного процесса;  

• организация досуговой деятельности;  

• организация воспитательного процесса в общежитии;  

• развитие волонтерского движения.  

• развитие материально-технической базы и объектов, предназначенных для 

организации воспитательной деятельности.  

В техникуме созданы необходимые условия для обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья: проводится консультирование педагогических работников по 

образовательным потребностям студентов с ограниченными возможностями здоровья.  
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Организовано психолого-педагогическое и медицинско-оздоровительное сопровождение 

образовательной деятельности обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, 

работает медицинский кабинет.  

Процесс адаптации инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья к условиям образовательной деятельности сопровождают и оказывают необходимую 

техническую помощь, поддерживают связь с родителями – педагог-психолог, социальный 

педагог, а также мастер производственного обучения.  

В техникуме активно развивается добровольческое движение, обучающиеся вовлечены в 

волонтерское движение.  

Волонтерская помощь лицам с ограниченными возможностями здоровья в техникуме 

осуществляется в рамках студенческого самоуправления.  

Продолжается развитие без барьерной архитектурной среды образовательной 

организации, обеспечена доступность входных путей, имеется система оповещения и 

сигнализация. Контрастной маркировкой выделены верхние и нижние ступени лестничных 

маршей и наклеены предупредительные знаки в виде двухстороннего жёлтого круга на 

остекленные двери специальными самоклеящимися полосами желтого цвета.  

В целях создания благоприятных социальных условий для полной самореализации 

обучающихся, максимальной удовлетворенности учёбой в техникуме ведется активная работа 

по оказанию социальной защиты и поддержки обучающихся, а также обеспечению их 

социальных гарантий. Она включает: оказание материальной помощи обучающимся; 

назначение социальной стипендии обучающимся;  обеспечение бесплатного питания студентам, 

состоящим на полном государственном обеспечении; предоставление мест в студенческом 

общежитии; выявление социального статуса студентов (дети-сироты, лица, оставшиеся без 

попечения родителей, лица, потерявшие в период обучения обоих или единственного родителя, 

инвалиды). социальная поддержка студентов, относящихся к категориям: детей-сирот и лиц из 

числа детей-сирот, детей, оставшихся без попечения родителей; лиц, потерявших в период 

обучения обоих или единственного родителя; зачисление студентов на полное государственное 

обеспечение; контроль над соблюдением социальных гарантий студентов; содействие 

социальной адаптации первокурсников к условиям учёбы в техникуме. В техникуме созданы 

условия для всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья 

обучающихся. По различным направлениям реализуются следующие дополнительные обще 

развивающие программы:  

• Волейбол  

• Бокс  
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• Силовая подготовка 

• Бадминтон 

• Шашки – шахматы 

• Общая физическая подготовка 

• Танцевальная ритмика 

• Основы публичной деятельности 

• Компьютерная графика 
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