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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Нормативно-правовые основы разработки ППССЗ 

ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» - комплекс нормативно- 

методической документации, регламентирующий содержание, организацию и 

оценку качества подготовки студентов и выпускников по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Нормативную правовую основу разработки ППССЗ составляют: 

− Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. 

№ 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

− Федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело (далее - ФГОС СПО), утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 № 

1565. 

− Федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего общего образования (далее – ФГОС СОО), утвержденный приказом 

Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. № 413; 

− Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 N 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

− Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 

390 от 05.08.2020 «О практической подготовке обучающихся»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

− Устав ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)»; 

− локальные нормативные акты ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. 

Разумовского (ПКУ)», регламентирующие образовательный процесс. 

ОПОП имеет своей целью развитие у обучающихся личностных 

качеств, а также формирование общекультурных (общенаучных, социально- 

личностных, инструментальных), общепрофессиональных и 

профессиональных компетенций в соответствии с требованиями 

образовательного стандарта по данному направлению подготовки. 

В области обучения целью ОПОП является формирование 

общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций, 

позволяющих выпускнику успешно решать профессиональные задачи в 

соответствии с видом (видами) профессиональной деятельности, на который 

(которые) ориентирована программа. 
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В области воспитания целью ОПОП является оказание содействия 

формированию личности обучающегося на основе присущей российскому 

обществу системы ценностей, развитие у студентов личностных качеств, 

способствующих их творческой активности, общекультурному росту и 

социальной мобильности, целеустремленности, организованности, 

трудолюбия, ответственности, самостоятельности, гражданственности, 

толерантности. 

 
1.2. Срок освоения ППССЗ 

Нормативный срок освоения ППССЗ базовой подготовки по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело при очной форме 

получения образования на базе основного общего образования составляет 3 

года 10 месяцев. Срок получения среднего профессионального образования 

по ППССЗ может быть увеличен для инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья не более чем на 10 месяцев. 

 
1.3. Трудоемкость ППССЗ 

Срок получения среднего профессионального образования по ППССЗ в очной 

форме обучения на базе основного общего образования составляет 147 недель, 

в том числе: 
 

Обучение по учебным циклам 118 нед. 

Учебная практика 30 нед. 

Производственная практика (по профилю специальности) 

Производственная практика (преддипломная) 4 нед. 

Промежуточная аттестация 7 нед. 

Государственная итоговая аттестация 6 нед. 

Каникулы 34 нед. 

Итого 199 нед. 

 

1.4. Требования к уровню подготовки, необходимому для 

освоения ППССЗ 
Уровень образования, необходимый для приема на обучение по ППССЗ 

- основное общее образование. 
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2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ И ПЛАНИРУЕМЫЕ 

РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ППССЗ 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 

выпускников 

Область профессиональной деятельности выпускников: Сервис и оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

 
2.1. Виды деятельности выпускников 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 

выполнению основных видов деятельности согласно получаемой квалификации 

специалиста среднего звена: 

- Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

- Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

 
2.2. Планируемые результаты освоения ППССЗ 

В результате освоения ППССЗ у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции. 
Общие компетенции 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
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личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях; 

ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального 

и культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности; 

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

 
Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
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обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
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различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 
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3 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ 

РЕАЛИЗАЦИИ ППССЗ 

 

3.1. Общая характеристика документов, регламентирующих 

содержание и организацию образовательного процесса при реализации 

ППССЗ 

Содержание и организация образовательного процесса при реализации 

ППССЗ регламентируется учебным планом, календарным учебным графиком, 

рабочими программами дисциплин (модулей), оценочными и методическими 

материалами, а так же иными компонентами, обеспечивающими воспитание и 

обучение обучающихся. 

3.2. Учебный план ППССЗ 

Учебный план определяет следующие характеристики ППССЗ по 

специальности: 

− объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения 

и по семестрам; 

− перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их 

составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и 

производственной практик); 

− последовательность изучения учебных дисциплин и 

профессиональных модулей; 

− распределение по годам обучения и семестрам различных форм 

промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным 

модулям (и их составляющим междисциплинарным курсам, учебной и 

производственной практике); 

− объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным 

дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим; 

− сроки прохождения и продолжительность практик; 

− формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, 

отведенные на подготовку и защиту выпускной квалификационной работы; 

− объем каникул по годам обучения. 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся при очной форме 

обучения составляет 36 академических часов в неделю. 

Определение дисциплин и профессиональных модулей вариативной 

части учебного плана осуществлено с учетом запросов работодателей, 

особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, социальной 

сферы, техники и технологий, а также с учетом особенностей контингента 

студентов. Вариативная часть дает возможность расширения и (или) 
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углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, 

получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых 

для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с 

запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения 

образования. 

 

3.3. Календарный учебный график реализации ППССЗ 

Календарный учебный график определяет периоды 
осуществления видов учебной деятельности и периоды каникул. 

 

3.4. Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей 

учебного плана ППССЗ 

Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей 

разработаны на основе ФГОС СПО. 

Перечень рабочих программ дисциплин общего гуманитарного 

и социально-экономического учебного цикла 

 

№ п/п Индекс и наименование дисциплины 

1 ОГСЭ.01 Основы философии 

2 ОГСЭ.02 История 

3 ОГСЭ.03 Психология общения 

4 ОГСЭ.04 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

5 ОГСЭ.05 Физическая культура / Адаптивная физическая культура 

Перечень рабочих программ дисциплин математического и общего 

естественнонаучного учебного цикла 
№ п/п Индекс и наименование дисциплины 

1 ЕН.01 Химия 

2 ЕН.02 Экологические основы природопользования 

Перечень рабочих программ дисциплин и профессиональных 

модулей профессионального учебного цикла 

 

№ п/п Индекс и наименование дисциплины/профессионального модуля 

1 ОП.01 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

2 ОП.02 Правовые основы профессиональной деятельности 

3 ОП.03 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

4 ОП.04 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

5 ОП.05 Организация обслуживания 

6 ОП.06 Безопасность жизнедеятельности 

7 ОП.07 Охрана труда 

8 ОП.08 Организация хранения и контроль запасов сырья 

9 ОП.09 Техническое оснащение организации питания 

10 ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
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 ассортимента 

11 ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

12 ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

13 ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

14 ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под- 
готовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

15 ПМ.06 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 
персонала 

16 ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих 

 

3.5. Практическая подготовка обучающихся 

Практическая подготовка организована при реализации дисциплин 

(модулей) МДК (в количестве 2 часов на каждый междисциплинарный курс в 

рамках практических занятий) и полностью в учебной и производственной 

практике. 

Учебная практика и производственная практика проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализуются в несколько периодов. Учебная и производственная 

практика составляет 30 недель. Производственная практика (преддипломная) (4 

недели) проводится на последнем курсе, и завершается дифференцированным 

зачетом, практики, иных компонентов образовательной программы, 

предусмотренных учебным планом и осуществляется как непосредственно в 

филиале и его структурных подразделениях, так и в организациях, или их 

структурных подразделениях, осуществляющих деятельность по профилю 

образовательной программы (профильных организациях). 

Реализация компонентов образовательной программы в форме практической 

подготовки осуществляется непрерывно, либо путем чередования с реализацией 

иных компонентов образовательной программы в соответствии с календарным 

учебным графиком и учебным планом. 

При реализации дисциплин (модулей) практическая подготовка 

предусматривает участие обучающихся в выполнении отдельных элементов 

работ, связанные с бедующей профессиональной деятельностью. 

При проведении практик практическая подготовка организуется путем 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью. 



13  

3.6. Практики ППССЗ 

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет 

собой вид учебной  деятельности, направленной на формирование, 

закрепление, развитие практических навыков и компетенции в процессе 

выполнения  определенных видов  работ, связанных  с будущей 

профессиональной деятельностью.   При  реализации  ППССЗ 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по 

профилю специальности и преддипломной практики. 

Учебная практика и производственная практика проводятся при 

освоении студентами профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и реализовываются концентрированно в 

несколько периодов. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются ФГБОУ 

ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» по каждому виду практики. 

Производственная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки студентов. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с 

учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами 

соответствующих организаций. 

 

Перечень рабочих программ учебной и 

производственной практики 

 

№ п/п Наименование 

1 ПП. 01.01 Производственная практика 

2 УП.01.01 Учебная практика 

3 ПП. 02.01 Производственная практика 

4 УП.02.01 Учебная практика 

5 ПП. 03.01 Производственная практика 

6 УП.03.01 Учебная практика 

7 ПП. 04.01 Производственная практика 

8 УП.04.01 Учебная практика 

9 ПП. 05.01 Производственная практика 

10 УП.05.01 Учебная практика 

11 ПП. 06.01 Производственная практика 

12 ПП. 07.01 Производственная практика 

13 УП.07.01 Учебная практика 

3.7. Методические материалы, обеспечивающие обучение 

обучающихся 

ППССЗ обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям 

ППССЗ. 
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Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим 

обеспечением и обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее 

выполнение. 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ППССЗ 

 

4.1. Кадровое обеспечение реализации ППССЗ 

Реализация образовательной программы 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). 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 раз в 3 года с учетом расширения 

спектра профессиональных компетенций. 

 

4.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

образовательного процесса при реализации ППССЗ 

ППССЗ обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям 

ППССЗ. 

Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и 

обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

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. 

Реализация ППССЗ обеспечивается доступом каждого студента к 

базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 

дисциплин (модулей) ППССЗ. Во время самостоятельной подготовки 

студенты обеспечены доступом к информационно-телекоммуникационной 

сети «Интернет» (далее - сеть Интернет). 

Каждый студент обеспечен не менее чем одним учебным печатным 

и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального 

учебного цикла и одним учебно-методическим печатным и/или 

электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая 
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электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд образовательной организации должен быть 

укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями по 

каждой дисциплине, модулю из расчета одно печатное издание и (или) 

электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. 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 ПООП. 

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). 

Каждому студенту обеспечен доступ к комплектам библиотечного 

фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований российских журналов. 

ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» предоставляет 

студентам возможность оперативного обмена информацией с российскими 

образовательными организациями и доступ к современным 

профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 

Интернет. 
 

4.3. Материально-техническое обеспечение реализации ППССЗ 

 

ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» располагает 

материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

учебной деятельности обучающихся, предусмотренных учебным планом, с 

учетом ПООП. Материально-техническая база соответствует действующим 

санитарным и противопожарным нормам. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других 

помещений 

Кабинеты: социально-экономических дисциплин; микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены; иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; экологических основ 

природопользования; технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; организации 

обслуживания; технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства; 

Лаборатории: химии; учебная кухня ресторана (с зонами для 

приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, 

десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех; 

Спортивный комплекс 

Залы: 
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Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по профессии (специальности). 

Реализация ППССЗ обеспечивает выполнение студентами 

лабораторных и практических занятий, включая как обязательный компонент 

практические задания с использованием персональных компьютеров; 

освоение студентами профессиональных модулей в условиях созданной 

соответствующей образовательной среды в образовательной организации или 

в организациях в зависимости от специфики вида деятельности. 

При использовании электронных изданий ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. 

Разумовского (ПКУ)» обеспечивает каждого студента рабочим местом в 

компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин. 

ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» обеспечено 

необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 

 

4.4. Характеристики социокультурной среды университета, 

обеспечивающий развитие общекультурных и социально-личностных 

компетенций выпускников 

Социально-культурная среда филиала способствует формированию и 

развитию общекультурных (социально-личностных) компетенций 

обучающихся, а именно, активной гражданской позиции, становлению их 

лидерских способностей, коммуникативных и организаторских навыков, 

умения успешно взаимодействовать в команде. Данные качества позволяют 

выпускнику успешно работать в избранной сфере деятельности и быть 

востребованным на рынке труда. 

Концепцию формирования среды образовательной организации, 

обеспечивающую развитие социально- личностных компетенций 

обучающихся, определяет наличие фонда методов, технологий, способов 

осуществления воспитательной работы. 

Воспитательные задачи Института, вытекающие из гуманистического 

характера образования, приоритета общечеловеческих и нравственных 

ценностей, реализуются в совместной образовательной, научной, 

производственной, общественной и иной деятельности обучающихся. 

Воспитательная деятельность в институте осуществляется системно через 

учебный процесс, производственную практику, научно-исследовательскую 

работу обучающихся и систему внеучебной работы по всем направлениям. 

В филиале воспитательная работа является важной и неотъемлемой частью 

многоуровневого непрерывного образовательного процесса. 

Воспитательная деятельность регламентируется нормативными 

документами и, в первую очередь, рабочей программой воспитания и 

календарным планом воспитательной работы, основной целью которых 

является социализация личности будущего конкурентоспособного 

специалиста с высшим образованием, обладающего высокой культурой, 

интеллигентностью, социальной активностью, качествами гражданина- 
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патриота. В настоящее время календарныый планом воспитательной работы 

реализуется по всем ключевым направлениям, которыми являются: 

- гражданско-патриотическое воспитание; 

- духовно-нравственное воспитание; 

- развитие студенческого самоуправления; 

- профессионально-трудовое воспитание; 

- физическое воспитание; 

- культурно-эстетическое воспитание; 

- научная деятельность обучающихся; 

- правовое воспитание; 
- экологическое воспитание и др. 

С целью создания условий, способствующих развитию нравственности 

обучающихся на основе общечеловеческих ценностей, оказания помощи в 

жизненном самоопределении, нравственном и профессиональном 

становлении разработана и реализуется программа по морально- 

нравственному воспитанию студентов. 

Профессионально-творческая и трудовая составляющая воспитательной 

среды - специально организованный и контролируемый процесс приобщения 

обучающихся к профессиональному труду в ходе их становления как 

субъектов трудовой деятельности, увязанный с овладением квалификацией и 

воспитанием профессиональной этики. 

Задачи: 

- организация выполнения студентами НИОКР, НИРС на основе 

взаимодействия с предприятиями, организациями, учреждениями (в том 

числе, в рамках выпускных квалификационных работ, всех видов практик); 

- разработка системы общевузовских мероприятий по формированию 

у обучающихся навыков и умений организации профессиональной и научно- 

исследовательской деятельности; 

- подготовка профессионально-грамотного, компетентного, 

ответственного специалиста; 

- формирование личностных качеств, необходимых для эффективной 

профессиональной деятельности: трудолюбие, рациональность, 

профессиональная этика, способность принимать ответственные решения, 

умение работать в коллективе, творческие способности и другие качества; 
- формирование и развитие студенческих трудовых отрядов; 

- привитие умений и навыков управления коллективом. 

Основные формы реализации: 

- организация научно-исследовательской работы обучающихся; 
- проведение выставок научно-исследовательских работ; 

- проведение вузовских и межвузовских конкурсов на лучшие научно- 

исследовательские, выпускные квалификационные и курсовые работы; 
- прочие формы. 

В филиале реализуется студентоцентрированный подход, 

подразумевающий формирование у обучающегося определенных 
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общекультурных и профессиональных компетенций, в зависимости от 

направления воспитательной работы: гражданско-патриотического, 

профессионального, духовно-нравственного, эстетического, трудового, 

экологического. 

В системе воспитательной деятельности филиала важное место занимают 

вопросы формирования толерантной среды, гражданственности, патриотизма, 

социальной ответственности. Эти направления в концепции воспитательной 

деятельности филиала определены как основополагающие. В этой связи в 

филиале реализуются ряд общеинститутских мероприятий с четким 

гражданско-патриотическим звучанием, студенческие инициативы в области 

создания толерантной среды. 

Значительная часть воспитательных мероприятий посвящена формированию 

мировоззренческих, духовно-нравственных и культурно-исторических 

ценностей, отражающих специфику формирования и развития нашего 

общества и государства, национального самосознания, образа жизни, 

миропонимания и судьбы россиян. 

В рамках проектов студентами проводится просветительская работа среди 

школьников, студентов колледжей и вузов. 

В филиале сформирован годовой перечень воспитательных мероприятий и 

творческих дел, реализуются социальные, информационные, общественно- 

политические проекты, выстроена система студенческого самоуправления, 

обеспечены условия формирования корпоративной культуры в студенческой 

среде вуза, определены формы предоставления студентами достижений и 

способы оценки освоения компетенций во внеаудиторной работе. Все это 

позволило филиалу создать благоприятную социокультурную среду, 

обеспечивающую возможность формирования общекультурных и 

профессиональных компетенций выпускника, всестороннего развития 

личности обучающихся. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной 

работы представлен в приложении. 
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5. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ППССЗ 

 

5.1. Контроль и оценка достижений обучающихся 

Для аттестации студентов на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям ППССЗ по специальности (текущий контроль 

успеваемости и промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных 

средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и 

освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по 

дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных 

модулей разработаны преподавателями и утверждены ФГБОУ ВО «МГУТУ 

им. К.Г. Разумовского (ПКУ)», а для промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации – 

разработаны преподавателями и утверждены после предварительного 

положительного заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации студентов по дисциплинам 

(междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины 

(междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов привлекаются 

преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для максимального 

приближения программ промежуточной аттестации студентов по 

профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной 

деятельности в качестве внештатных экспертов привлекаются работодатели. 

Оценка качества подготовки студентов и выпускников осуществляется 

в двух основных направлениях: 

− оценка уровня освоения дисциплин; 

− оценка компетенций студентов. 

Для юношей предусмотрена оценка результатов освоения основ военной 

службы. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы. 

5.2. Государственная итоговая аттестация выпускников 

К государственной итоговой аттестации допускается студент, не 

имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший 

учебный план или индивидуальный учебный план. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы (дипломная работа (дипломный 

проект). По усмотрению образовательной организации демонстрационный 

экзамен включается в выпускную квалификационную работу или проводится 

в виде государственного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы и (или) государственного экзамена 

образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

Тематика выпускной квалификационной работы соответствует 

содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Общие 

требования к тематике, содержанию, порядку выполнения и защиты 

выпускной квалификационной работы при реализации ППССЗ определяются 
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ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)». 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации 

определяется ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)». 

При подготовке к государственной итоговой аттестации 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации 

выпускников, которая рассматривается Педагогическим советом, 

согласовывается с работодателями и утверждается ФГБОУ ВО «МГУТУ им. 

К.Г. Разумовского (ПКУ)». 

Студенту, завершившему обучение по ППССЗ и успешно прошедшему 

государственную итоговую аттестацию, на основании решения 

государственной экзаменационной комиссии выдается диплом 

государственного образца об уровне образования и квалификации. 
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6. ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО 

ПРОЦЕССА ДЛЯ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ 

ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ И ИНВАЛИДАМИ 

Для студентов инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья ФГБОУ ВО «МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» устанавливает 

особый порядок освоения дисциплины «Физическая культура» с учетом 

состояния их здоровья. 

Для студентов инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья при выборе мест прохождения практик учитывается состояние 

здоровья и требования по доступности. 

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья обеспечиваются печатными и (или) электронными 

образовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их 

здоровья. 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья государственная итоговая аттестация проводится ФГБОУ ВО 

«МГУТУ им. К.Г. Разумовского (ПКУ)» с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации обеспечивается 

соблюдение следующих общих требований: 

− проведение государственной итоговой аттестации для лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с 

выпускниками не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это 

не создает трудностей для выпускников при прохождении государственной 

итоговой аттестации; 

− присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам 

необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных 

особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить 

задание, общаться с членами государственной экзаменационной комиссий); 

− пользование необходимыми выпускникам техническими 

средствами при прохождении государственной итоговой аттестации с учетом 

их индивидуальных особенностей; 

− обеспечение возможности беспрепятственного доступа 

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

пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, 

расширенных дверных проемов, лифтов при отсутствии лифтов аудитория 

должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других 

приспособлений). 
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Дополнительно при проведении государственной итоговой аттестации 

обеспечивается соблюдение следующих требований в зависимости от 

категорий выпускников с ограниченными возможностями здоровья: 
а) для слепых: 

− задания для выполнения, а также инструкция о порядке 

государственной итоговой аттестации оформляются рельефно-точечным 

шрифтом Брайля или в виде электронного документа, доступного с помощью 

компьютера со специализированным программным обеспечением для слепых, 

или зачитываются ассистентом; 

− письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным 

шрифтом Брайля или на компьютере со специализированным программным 

обеспечением для слепых, или надиктовываются ассистенту; 

− выпускникам для выполнения задания при необходимости 

предоставляется комплект письменных принадлежностей и бумага для письма 

рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со специализированным 

программным обеспечением для слепых; 
б) для слабовидящих: 

− обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 

300 люкс; 

− выпускникам для выполнения задания при необходимости 

предоставляется увеличивающее устройство; 

− задания для выполнения, а также инструкция о порядке 

проведения государственной аттестации оформляются увеличенным 

шрифтом; 
в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

− обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры 

коллективного пользования, при необходимости предоставляется 

звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования; 

− по их желанию государственный экзамен может проводиться в 

письменной форме; 

д) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми 

нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием 

верхних конечностей): 

− письменные задания выполняются на компьютере со 

специализированным программным обеспечением или надиктовываются 

ассистенту; 

− по их желанию государственный экзамен может проводиться в 

устной форме. 

Выпускники или родители (законные представители) 

несовершеннолетних выпускников не позднее, чем за 3 месяца до начала 

государственной итоговой аттестации, подают письменное заявление о 

необходимости создания для них специальных условий при проведении 

государственной итоговой аттестации. 
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7. ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ 

 

№ 
п/п 

Содержание изменения Реквизиты документа об 
утверждении изменения 

Дата введения 
изменения 

1.    

2.    

3.    

 


