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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Программа профессионального обучения и социальной адаптации обучающихся  

направлена на организацию эффективного профессионального обучения и социализации 

групп молодежи, не имеющих среднего (полного) общего образования, выработку единых 

подходов к получению востребованных профессиональных и социальных навыков и 

компетенций, формирование гибких образовательных траекторий для обучающихся и их 

консультационное сопровождение. 

Для разработки адаптированной образовательной программы привлекались 

психолог и социальный педагог. 

Численность обучающихся в учебной группе устанавливается до 25 человек. 

Требования к абитуриенту. При приеме на обучение поступающие проходят 

обязательные предварительные медицинские осмотры (обследования) в порядке, 

установленном при заключении трудового договора или служебного контракта по 

соответствующей должности, профессии или специальности (основание: Постановление 

Правительства РФ от 14 августа 2013 г. № 697 «Об утверждении перечня специальностей и 

направлений подготовки, при приеме на обучение по которым поступающие проходят 

обязательные предварительные медицинские осмотры (обследования) в порядке, 

установленном при заключении трудового договора или служебного контракта по 

соответствующей должности или специальности»). 

Перечень врачей-специалистов, лабораторных и функциональных исследований: 

дерматовенеролог, оториноларинголог, стоматолог, инфекционист рентгенография 

грудной клетки, исследование крови на сифилис, мазки на гонорею, исследования на 

носительство возбудителей кишечных инфекций и серологическое обследование на 

брюшной тиф при поступлении на работу и в дальнейшем по эпид. показаниям. 

 

1.1. Нормативно-правовые основ разработки программы 

          Нормативно-правовую основу разработки программы составляют:  

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

Федерации»; 

− Профессиональный стандарт 
Код Наименование 

33.011 Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 9 марта 2022 г. № 113н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации11апреля 2022г., регистрационный № 

68148)) 

 

− Приказ Минпросвещения России от 17.05.2022 N 336 "Об утверждении перечней 

профессий и специальностей среднего профессионального образования и 

установлении соответствия отдельных профессий и специальностей среднего 

профессионального образования, указанных в этих перечнях, профессиям и 

специальностям среднего профессионального образования, перечни которых 

утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

29 октября 2013 г. N 1199 "Об утверждении перечней профессий и специальностей 

среднего профессионального образования" (зарегистрировано в Минюсте России 

17.06.2022 N 68887); 

− Приказ Минобрнауки России от 24 августа 2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2022 г., 

регистрационный № 70167); 
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− Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 "О 

практической подготовке обучающихся" (Зарегистрировано в Минюсте России 

11.09.2020 N 59778). 

− Приказ Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 (ред. от 05.05.2022) «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» 

(Зарегистрировано в Минюсте России 07.12.2021 N 66211); 

− Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных программ с учетом соответствующих 

профессиональных стандартов, утвержденные министром образования и науки РФ  

22.01.2015 г., № ДЛ-1/05; 

− Письмо Минпросвещения России от 08.04.2021 № 05-369 «Рекомендации, 

содержащие общие подходы к реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования (отдельных их частей) в форме практической 

подготовки»; 

−  Устав ГАПОУ  ТО «Тобольский многопрофильный техникум», утвержденный 

директором Департамента образования и науки Тюменской области (приказ от 

23.08.2018г. № 535/ОД). 

− Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих (выпуск 

51, «Торговля и общественное питание», утвержден постановлением Минтруда 

России от 5 марта 2004 г. № 30). 

  

 
РАЗДЕЛ 2.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

 Повар 2-3 разряда; продавец продовольственных товаров 2-3 разряда. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации дополнительного 

профессионального образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем программы по освоению программы профессионального обучения и 

социально-профессиональной адаптации на базе основного общего образования 1782 

академических часа, со сроком обучения 1 год 10 месяцев. 

 

Цели и задачи программы 

Цель программы:  

− удовлетворение потребности в профессиональном обучении лиц, из числа 

выпускников школ, освоивших общеобразовательные программы основного общего 

образования, получивших рекомендации школьных педагогических консилиумов 

(ПМПк) для прохождения профессионального обучения. 

Задачи программы: 

− предоставление возможности освоения обучающимися нескольких профессий в 

соответствии с потребностями рынка труда, возможностями и интересами 

выпускников и сформированными (рекомендованными) перечнями; 

− подготовка обучающихся к эффективному поведению на рынке труда, 

формированию навыков коллективной работы и соблюдению трудового 

законодательства; 

− предоставление индивидуального психолого-педагогического сопровождения и 

консультирования обучающихся и их законных представителей; 

− предоставление образовательных дисциплин, обеспечивающих успешную 

адаптацию и социализацию обучающихся.  

http://alletks.ru/etks51/p.html
http://alletks.ru/etks51/p.html
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РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКА И ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
 

3.1.Квалификационная характеристика профессии 16675 Повар  

Квалификационная характеристика профессии 16675 Повар - 2 разряд 

Должен знать: правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и 

продуктов и требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов из них; правила 

нарезки хлеба; сроки и условия хранения очищенных овощей; устройство, правила 

регулирования и эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; приемы работы при 

ручной и машинной нарезке хлеба. 

Характеристика работ. Выполнение вспомогательных работ при изготовлении 

блюд и кулинарных изделий. Очистка, доочистка картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод 

до или после их мойки с помощью ножей и других приспособлений. Переборка зелени, 

плодов, овощей, ягод, картофеля. Удаление дефектных экземпляров и посторонних 

примесей. Мойка овощей, промывка их после очистки, доочистки. Нарезка хлеба, 

картофеля, овощей, зелени. Размораживание рыбы, мяса, птицы. Потрошение рыбы, птицы, 

дичи. Разделка сельди, кильки. Обработка субпродуктов. 

            

Квалификационная характеристика профессии 16675 Повар - 3 разряд 

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к 

качеству, правила раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд; виды, свойства 

и кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, 

творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других 

продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности, 

правила, приемы и последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой 

обработке; назначение, правила использования применяемого технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними. 

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих 

простой кулинарной обработки. Варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, 

макаронных изделий, яиц. Жарка картофеля, овощей, изделий из котлетной массы 

(овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков. Запекание овощных и крупяных 

изделий. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, 

фарширование, начинка изделий. Приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, 

консервов и концентратов. Порционирование (комплектация), раздача блюд массового 

спроса. 

 

3.2.Квалификационная характеристика профессии 17353 Продавец 

продовольственных товаров  

Квалификационная характеристика профессии 17353 Продавец 

продовольственных товаров - 2 разряд 

Должен знать. Обслуживание покупателей: нарезка, взвешивание и упаковка 

продовольственных товаров, подсчет стоимости покупки, проверка реквизитов чека, 

выдача покупки. Контроль своевременности пополнения рабочего запаса товаров, их 

сохранности, исправности и правильности эксплуатации торгово-технологического 

оборудования, чистоты и порядка на рабочем месте. Подготовка товаров к продаже: 

проверка наименования, количества, сортности, цены, состояния упаковки и правильности 

маркировки; распаковка, осмотр внешнего вида, зачистка, нарезка, разделка и разрубка 

товаров. Подготовка рабочего места: проверка наличия и исправности оборудования, 

инвентаря, заточка и правка инструмента; установка весов. Получение и размещение 

упаковочного материала. Размещение товаров по группам, видам и сортам с учетом частоты 

спроса и удобства работы. Заполнение и прикрепление ярлыков цен. Подсчет чеков (денег) 
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и сдача их в установленном порядке. Уборка нереализованных товаров и тары. Подготовка 

товаров к инвентаризации. 

Характеристика работ. Ассортимент, классификацию, характеристику, 

назначение, питательную ценность и розничные цены, признаки доброкачественности 

продаваемых товаров; нормы естественной убыли продовольственных товаров и порядок 

их списания; правила эксплуатации обслуживаемого торгово-технологического 

оборудования; приемы и методы обслуживания покупателей; методы сокращения товарных 

потерь и затрат труда. 

 
Квалификационная характеристика профессии 17353 Продавец 

продовольственных товаров - 3 разряд 

Должен знать: основные виды сырья, используемого при изготовлении 

продовольственных товаров; признаки сортности, методы снижения потерь при хранении 

и реализации продаваемых товаров; принципы оформления на прилавочных и 

внутримагазинных витрин; наименования основных поставщиков продаваемых товаров, 

особенности ассортимента и качества их продукции; основные принципы устройства 

обслуживаемого торгово-технологического оборудования; приемы и методы обслуживания 

различных контингентов покупателей с учетом их пола, возраста, уровня знаний о товаре и 

других особенностей; основы коллективных форм организации и оплаты труда. 

Характеристика работ. Обслуживание покупателей. Консультирование 

покупателей о свойствах, вкусовых особенностях, кулинарном назначении и питательной 

ценности отдельных видов продовольственных товаров. Предложение новых, 

взаимозаменяемых товаров и сопутствующего ассортимента. Участие в получении товаров. 

Уведомление администрации о поступлении товаров, не соответствующих маркировке 

(накладной ведомости). Оформление наприлавочных и внутримагазинных витрин, 

контроль их состояния. Изучение спроса покупателей. 

 

  3.3. Личностные результаты 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

 

Код 

личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным 

и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 

ценностей многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 7 
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Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями  

к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 

 
 
               РАЗДЕЛ 4. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
 

4.1.Учебный план  (на сайте размещается отдельным файлом, Приложение 1) 

 

4.2. Календарный учебный график (на сайте размещается отдельным файлом, 

Приложение 2) 

 

4.3. Рабочая программа воспитания 

4.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на 

практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

4.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 

 

4.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4. 
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РАЗДЕЛ 5.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

5.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а 

также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования 

международных стандартов. 
Помещения для самостоятельной работы обучающихся должны быть оснащены 

компьютерной техникой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной 

сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную среду 

образовательной организации (при наличии). 

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, 

допускается применение специально оборудованных помещений, их виртуальных аналогов, 

позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК. 

Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым комплектом 

лицензионного программного обеспечения. 

Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла 

и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

В качестве основной литературы образовательная организация использует учебники, 

учебные пособия, предусмотренные ООП. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% 

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 

ограничениям их здоровья. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической документацией 

по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям. 

 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного производства; 

охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории:  

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

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

мастерская по компетенции «Поварское дело»; 

учебный магазин. 

 Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 
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Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» (с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

Рабочее место преподавателя. 

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

шкаф для столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер; 

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

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

            овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 
Оснащение мастерских 

Мастерская по компетенции «Поварское дело» 

Пароконвектомат 

Шкаф холодильный  

Шкаф шоковой заморозки  

Плита индукционная  

Стол производственный 

Весы  

Миксер Kitchen  
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Микроволновая печь  

Блендер ручной погружной  

Фритюрница  

Слайсер  

Мясорубка  

Блендер стационарный  

            Соковыжималка  

            Настольная вакуумно-упаковочная машина  

 

5.1.2 Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

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

проведении чемпионатов Молодые профессионалы и указанных в инфраструктурных 

листах конкурсной документации чемпионата по компетенции «Поварское и кондитерское 

дело» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жар;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;  

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка; 

Овощерезка;  

Процессор кухонный;  

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки; 
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Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

Кофемолка; 

Лампа для карамели; 

Аппарат для темперирования шоколада;  

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации);  

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной;  

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

5.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

ПОО обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

междисциплинарным курсам и профессиональным модулям программы. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием 

времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Реализация программы обеспечивает доступ каждого обучающегося к базам данных 

и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ПОО. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети 

Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и (или) 

электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-

методическим печатным и (или) электронным изданием по каждому междисциплинарному 

курсу (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за 

последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, 

справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на 

каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, 

состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов. 

Образовательная организация предоставляет обучающимся возможность оперативного 

обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями 

и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам 

сети Интернет. 
 

5.3. Требования к организации воспитания обучающихся 

5.3.1. Условия организации воспитания определяются образовательной 

организацией. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы 

с обучающимися: 

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

и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 
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научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты 

и др); 

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

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

5.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 
 

Реализация образовательной программы осуществляется педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности (имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет). 
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, 

и (или) профессиональных стандартах. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 

Условиями допуска к работе  для преподавателей  и мастеров производственного 

обучения являются: 

− отсутствие ограничений на занятие педагогической деятельностью, установленных 

законодательством Российской Федерации; 

− прохождение обязательных предварительных (при поступлении на работу) и 

периодических медицинских осмотров (обследований), а также внеочередных 

медицинских осмотров (обследований) в порядке, установленном 

законодательством Российской Федерации. 

− прохождение в установленном законодательством Российской Федерации порядке 

аттестации на соответствие занимаемой должности. 

Требования к образованию и обучению 

− Среднее профессиональное образование - программы подготовки специалистов 

среднего звена или высшее образование - бакалавриат, направленность (профиль) 

которого, как правило, соответствует преподаваемому учебному предмету, курсу, 

дисциплине (модулю). 

− Дополнительное профессиональное образование на базе среднего 

профессионального образования (программ подготовки специалистов среднего 

звена) или высшего образования (бакалавриата) - профессиональная 

переподготовка, направленность (профиль) которой соответствует преподаваемому 

учебному предмету, курсу, дисциплине (модулю) 

− При отсутствии педагогического образования – дополнительное профессиональное 

образование в области профессионального образования и (или) профессионального 
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обучения; дополнительная профессиональная программа может быть освоена после 

трудоустройства. 

− Для преподавания дисциплин (модулей) профессионального учебного цикла 

программ среднего профессионального образования обязательно обучение по 

дополнительным профессиональным программам - программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 

одного раза в три года. 

− Педагогические работники обязаны проходить в установленном законодательством 

Российской Федерации порядке обучение и проверку знаний и навыков в области 

охраны труда. Рекомендуется обучение по дополнительным профессиональным 

программам по профилю педагогической деятельности не реже одного раза в три 

года. 

 

5.5. Требования к финансовым условиям реализации программы 

профессионального обучения 

 Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 

Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 

государственной социальной политики». 

 

 

6.          Оценка результатов освоения программы 

6.1.      Контроль и оценка достижений обучающихся 

Оценка качества освоения программы включает текущий контроль знаний, 

промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.  

Техникумом созданы условия для максимального приближения программ текущей 

и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным 

курсам профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной деятельности, 

для чего, кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса), в 

качестве внешних экспертов активно привлекаются работодатели, преподаватели, 

читающие смежные дисциплины. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разработаны техникумом 

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 (текущая и промежуточная 
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аттестация) создаются фонды оценочных средств (далее – ФОС), позволяющие оценить 

знания и умения.  

 

6.2.       Организация итоговой аттестации выпускников 

Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме 

квалификационного экзамена. 

Квалификационный экзамен проводится организацией, осуществляющей 

образовательную деятельность, для определения соответствия полученных знаний, умений 

и навыков программе профессионального обучения и установления на этой основе лицам, 

прошедшим профессиональное обучение, квалификационных разрядов, классов, категорий 

по соответствующим профессиям рабочих, должностям служащих. 

Квалификационный экзамен независимо от вида профессионального обучения 

включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических 

знаний в пределах квалификационных требований, указанных в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартов по соответствующим профессиям 

рабочих, должностям служащих. К проведению квалификационного экзамена 

привлекаются представители работодателей, их объединений. 
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