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1. Общие положения 
 

1.1. Программа подготовки специалистов среднего звена, 

реализуемая КОГПОБУ «ВятКТУиС» по специальности 19.02.10 Техноло-

гия продукции общественного питания  

Основная профессиональная образовательная программа, образова-

тельная программа среднего профессионального образования, программа 

подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Техно-

логия продукции общественного питания, (далее - Программа) представляет 

собой комплект документов, разработанный КОГПОБУ «Вятский колледж 

профессиональных технологий, управления и сервиса» с учетом требований 

рынка труда на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания.  

Реализация образовательной программы осуществляется на русском 

языке. 

Программа регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, 

условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку каче-

ства подготовки выпускника по данной специальности и включает в себя: 

учебный план, рабочие программы учебных дисциплин, рабочие программы 

профессиональных модулей и другие материалы, обеспечивающие качество 

подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной 

практики, календарный учебный график и методические материалы. 

Основная профессиональная образовательная программа реализуется в 

сетевой форме в соответствии с договором с КОГПОАУ «Колледж промыш-

ленности и автомобильного сервиса» от 01.12.2018 № 001-2018-СФ. 

Изменения образовательной программы оформляются приказами и до-

водятся до сведения обучающихся через официальный сайт колледжа и на 

консультациях. 

 

1.2. Нормативные документы для разработки  Программы 

Нормативно-правовую базу разработки Программы по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания составляют: 

– Федеральный закон от 29.12 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Рос-

сийской Федерации»; 

– Приказ Министерства образования и науки РФ № 1199 от 29.10.2013  

«Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего професси-

онального образования»; 

– Приказ Министерства образования и науки РФ № 464 от 14.06.2013 г. 

«Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»; 

– Приказ Министерства образования и науки РФ № 291 от 18.04.2013 г. 

«Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих основ-

ные образовательные программы среднего профессионального образования»; 
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– Приказ Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013 № 968 

«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

– Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) 

среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Техно-

логия продукции общественного питания, утвержденный приказом Мини-

стерства образования и науки Российской Федерации от 22.04.2014 № 384; 

– Приказ Минтруда России от 08.09.2015 № 610н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Повар»; 

– Приказ Минтруда России от 07.09.2015 № 597н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Кондитер»; 

– нормативно-методические документы Министерства просвещения 

РФ; нормативно-методические документы Минобрнауки РФ; 

– Устав КОГПОБУ «ВятКТУиС»; 

– локальные акты. 

 

1.3. Общая характеристика Программы 

 

1.3.1. Цель (миссия) Программы  

Программа имеет своей целью развитие у обучающихся личностных 

качеств, а также формирование общих и профессиональных компетенций в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 19.02.10 Техно-

логия продукции общественного питания. 

 

1.3.2. Срок освоения Программы 

 Срок освоения программы по очной форме обучения составляет 2 года 

10 месяцев, по заочной форме – 3 года 10 месяцев. 

 

1.3.3. Трудоемкость программы 19.02.10 Технология продукции об-

щественного питания     

Общая трудоемкость за весь период обучения составляет 4374 часа.  

 

1.4. Требования к абитуриенту 

Программа разработана для лиц, имеющих среднее общее образование. 

 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника  

Программы 
 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, осво-

ившие Программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: ор-

ганизация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебо-

булочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потре-

бителей и управление производством продукции питания. 
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2.1. Объектами профессиональной деятельности выпускников яв-

ляются: 

различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной 

выработки, в том числе высокой степени готовности; 

технологические процессы приготовления сложной кулинарной про-

дукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида 

сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой 

степени готовности; 

процессы управления различными участками производства продукции 

общественного питания; 

первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

 

2.2. Основные виды профессиональной деятельности выпускника: 

1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабри-

катов для сложной кулинарной продукции. 

2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной хо-

лодной кулинарной продукции. 

3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной го-

рячей кулинарной продукции. 

4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хо-

лодных и горячих десертов. 

6. Организация работы структурного подразделения. 

7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар). 
 

3. Компетенции выпускника колледжа, формируемые в результате 

освоения Программы 
 

Результаты освоения Программы определяются приобретаемыми вы-

пускником компетенциями, т.е. его способностями применять знания, умения 

и личные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельно-

сти. 

В результате освоения данной программы выпускник должен обладать 

следующими компетенциями:  

Общие компетенции (ОК):  

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 

методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эф-

фективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
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для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального 

и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с колле-

гами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчи-

ненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и лич-

ностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профес-

сиональной деятельности. 

 

Профессиональные компетенции (ПК) в соответствии с видами дея-

тельности: 

 

1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабри-

катов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабри-

катов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабри-

катов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовле-

ния сложной кулинарной продукции. 

2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной хо-

лодной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холод-

ных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холод-

ных соусов. 

3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной го-

рячей кулинарной продукции. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобу-
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лочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделоч-

ных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хо-

лодных и горячих десертов. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холод-

ных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 

6. Организация работы структурного подразделения. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производ-

ства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 

7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

ДК.7.1. Осуществлять первичную обработку, нарезку и формовку тра-

диционных видов овощей, грибов; осуществлять подготовку пряных зеленых 

овощей. 

ДК.7.2. Осуществлять обработку рыбы с костным скелетом; осуществ-

лять приготовление основных полуфабрикатов из рыбы. 

ДК.7.3. Осуществлять механическую кулинарную обработку мяса, 

субпродуктов, домашней птицы; осуществлять приготовление основных по-

луфабрикатов из них. 

ДК.7.4. Осуществлять приготовление бульонов, отваров, супов и со-

усов массового спроса (в т.ч. отдельные компоненты для соусов и соусные 

полуфабрикаты). 

ДК.7.5. Осуществлять подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, 

муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров; приготавливать и 

оформлять основные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий. 

ДК.7.6. Осуществлять приготовление и оформление основных блюд из 

рыбы, мяса, субпродуктов, домашней птицы, яиц, творога. 

ДК.7.7. Осуществлять приготовление и оформление основных холод-

ных закусок и холодных блюд массового спроса, основных горячих закусок. 

ДК.7.8. Осуществлять приготовление и оформление основных сладких 

блюд, напитков. 

ДК.7.9. Осуществлять приготовление и оформление основных мучных 
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блюд, мучных изделий. 

ДК.7.10. Осуществлять приготовление и оформление диетических (ле-

чебных) блюд. 
 

4. Документы, регламентирующие содержание и организацию 

образовательного процесса при реализации Программы 
 

В соответствии с приказом Министерства образования и науки РФ 

№ 464 от 14.06.2013 «Об утверждении порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» содержание и организация образовательно-

го процесса при реализации данной Программы регламентируются: 

– учебным планом; 

– календарным учебным графиком; 

 

5.  Условия реализации Программы 
 

5.1. Организация учебного процесса 

Начало учебных занятий – 1 сентября. Для всех видов аудиторных за-

нятий академический час установлен продолжительностью 45 минут.  

В общепрофессиональном и профессиональном циклах выделен объем 

работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных 

занятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, 

лекция), выполнение курсового проекта, практики (в профессиональном цик-

ле) и самостоятельной работы обучающихся. 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 

академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудитор-

ной учебной нагрузки. 

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки в очной форме 

обучения составляет 36 академических часов в неделю. 

По ряду дисциплин предусмотрены комплексные зачеты, дифференци-

рованные зачеты и экзамены, указанные в учебном плане. 

Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 10 - 11 

недель, в том числе не менее 2-х недель в зимний период, что определено ка-

лендарным учебным графиком. 

Выполнение курсового проекта рассматривается как вид учебной дея-

тельности по МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кули-

нарной продукции реализуется в пределах времени, отведенного на его изу-

чение. 

Обязательная часть общего гуманитарного и социально-

экономического цикла образовательной программы предусматривает изуче-

ние следующих обязательных дисциплин: «Основы философии», «История», 

«Иностранный язык», «Физическая культура». 

Дисциплина "Физическая культура" предусматривает еженедельно 2 

часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной работы (за 



10 

 

счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях). 

Общий объем дисциплины «Физическая культура» составляет 324 академи-

ческих часа.  

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы 

в очной форме обучения предусматривает изучение дисциплины «Безопас-

ность жизнедеятельности» в объеме 68 академических часов, из них на осво-

ение основ военной службы (для юношей) - 48 часов от общего объема вре-

мени, отведенного на указанную дисциплину.  

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы. 

Образовательной программой для подгрупп девушек используется 

часть учебного времени дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" (48 

часов), отведенного на изучение основ военной службы, на освоение меди-

цинских знаний. 

Распределение часов обязательной и вариативной частей образователь-

ной программы указано в учебном плане. 

Консультации для обучающихся по очной форме обучения преду-

сматриваются на каждый учебный год из расчета 4 часа на одного обуча-

ющегося, в том числе в период реализации образовательной программы 

среднего общего образования для лиц, обучающихся на базе основного об-

щего образования. Форма проведения консультаций – групповые, 2 часа в 

начале каждого семестра, определяются локальным актом.  

Практика является обязательным разделом образовательной програм-

мы. 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 образовательной про-

граммы предусматриваются следующие виды практик: учебная и производ-

ственная. 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по про-

филю специальности и преддипломной практики. 

Учебная практика и производственная практика (по профилю специ-

альности) проводятся колледжем при освоении обучающимися профессио-

нальных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется 

как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточенно, череду-

ясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей, что 

определено календарным учебным графиком. 

Производственная практика проводится в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом 

(или на основании) результатов, подтвержденных документами соответству-

ющих организаций. 

Практика проводится в сроки, указанные в календарном учебном гра-

фике, порядок проведения практики определен в соответствии с Положением 

о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные обра-

зовательные программы среднего профессионального образования, утвер-
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жденным приказом Минобрнауки РФ от 18.04.2013 № 291 и локальным ак-

том. 

 

5.2. Кадровое обеспечение Программы  

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогически-

ми кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях со-

ответствующей профессиональной сферы является обязательным для препо-

давателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учеб-

ного цикла. Преподаватели получают дополнительное профессиональное об-

разование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

5.3. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебного 

процесса 

Программа обеспечена учебно-методической документацией и матери-

алами по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональ-

ным модулям.  

Внеаудиторная работа должна сопровождаться методическим обеспече-

нием и обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Реализация Программы обеспечивает доступ каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (мо-

дулей) Программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся 

обеспечены доступом к информационно-телекоммуникационной сети «Ин-

тернет». 

Реализация Программы обеспечивает доступ каждого обучающегося к 

базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню 

дисциплин (модулей). Во время самостоятельной подготовки обучающиеся 

обеспечиваются доступом к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет». 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печат-

ным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального 

учебного цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным 

изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные ба-

зы периодических изданий). 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам 

всех учебных циклов, изданной за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает офици-

альные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1 

- 2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечно-

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

Обучающимся предоставляется право доступа к справочно-правовой 

системе «КонсультантПлюс». 
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5.4. Материально-техническое обеспечение учебного процесса 

Для реализации Программы в колледже сформирована материально-

техническая база, обеспечивающая проведение лабораторных и практических 

занятий; дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки; 

учебной практики, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Реализация образовательной программы обеспечивает выполнение обу-

чающимися лабораторных и практических занятий, включая как обязатель-

ный компонент практические задания с использованием персональных ком-

пьютеров; освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях 

созданной соответствующей образовательной среды в колледже. 

 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помеще-

ний 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

экологических основ природопользования; 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского произ-

водства; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Лаборатории: 

химии; 

метрологии и стандартизации; 

микробиологии, санитарии и гигиены. 

Учебный кулинарный цех. 

Учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препят-

ствий; 

стрелковый тир (для стрельбы из пневматической винтовки, оборудо-

ванный учебными местами для выполнения нормативов по основной про-

грамме, электронный лазерный стрелковый тренажер «Лазер-СТК» с прото-

типом автомата АК-74 и пистолетом ПМ). 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 

 

5.5. Образовательные технологии 

Реализация компетентностного подхода предусматривает широкое ис-

пользование в учебном процессе активных и интерактивных форм про-
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ведения занятий (компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, раз-

бора конкретных ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых 

дискуссий) в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и разви-

тия общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

Применяемые образовательные технологии указаны в рабочих про-

граммах дисциплин, модулей. 

 

6. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества 

освоения обучающимися Программы  

Оценка качества освоения обучающимися Программы по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания включает текущий кон-

троль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию 

обучающихся.  

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников колледжа 

осуществляется в двух основных направлениях: оценка уровня освоения дис-

циплин; оценка компетенций обучающихся как итоговая оценка освоения 

ими профессиональных модулей, т.е. готовности к реализации основных ви-

дов профессиональной деятельности. Для юношей предусматривается оценка 

результатов освоения основ военной службы. 

Проведение текущего контроля, промежуточной аттестации государ-

ственной итоговой аттестации осуществляется в соответствующими локаль-

ными актами. 

 

6.1. Оценочные материалы для проведения текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации 

Формами промежуточной аттестации являются зачеты, дифференциро-

ванные зачеты, другие формы промежуточной аттестации и экзамены. Про-

ведение зачетов (в т.ч. дифференцированных), других форм промежуточной 

аттестации предусматривается за счет времени, выделенного на самостоя-

тельную работу. 

Формы проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю 

определены в рабочих программах дисциплин, модулей, по практике – в про-

грамме практики. 

Для реализации программы в колледже созданы условия для макси-

мального приближения текущего контроля и промежуточной аттестации 

обучающихся к условиям их будущей профессиональной деятельности. Для 

этого в качестве внешних экспертов привлекаются работодатели (ООО 

«Комбинат общественного питания «АВИТЕК»» столовая № 1, ООО «Ком-

бинат общественного питания «АВИТЕК»» столовая «На Филейке»,ООО 

«Комбинат общественного питания «АВИТЕК»» столовая «КМП», КОГПОАУ 

«Кировский технологический колледж пищевой промышленности», ООО 

«РОКСЭТ-С» кулинарный цех, ООО «РОКСЭТ-С», АО «Электромашино-

строительный завод «ЛЕПСЕ» цех общественного питания, ИП Кулик М.В., 

столовая «Барыня», ФГБОУ ВО «Вятская государственная сельскохозяй-
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ственная академия», комбинат питания ФГБОУ ВО ВЯТСКАЯ ГСХА), пре-

подаватели, читающие смежные дисциплины.  

Оценочные материалы, содержащие примерные контрольные вопросы, 

тесты и типовые задания для практических занятий, лабораторных и кон-

трольных работ, зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов, при-

мерную тематику курсовых проектов, рефератов и т.п., включены в рабочие 

программы учебных дисциплин и профессиональных модулей. 
 

6.2. Государственная итоговая аттестация выпускников колледжа  

Государственная итоговая аттестация выпускника колледжа является 

обязательной и осуществляется после освоения основной образовательной 

программы в полном объеме. 

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту 

выпускной квалификационной работы. Обязательное требование - соответ-

ствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного 

или нескольких профессиональных модулей. 

Выпускная квалификационная работа представляется в форме диплом-

ной работы.  

К государственной итоговой аттестации в колледже допускаются обу-

чающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме 

выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план.  
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1. Характеристики среды, важные для воспитания личности и 

позволяющие формировать общие компетенции 

 

1. Это среда, построенная на ценностях, устоях российского общества, 

нравственных ориентирах, принятых сообществом КОГПОБУ «ВятКТУиС». 

2. Это правовая среда, где в полной мере действуют основной закон 

нашей страны Конституция РФ, законы, регламентирующие образователь-

ную деятельность и работу с молодежью, Устав коллежа и правила внутрен-

него распорядка. 

3. Это высокоинтеллектуальная среда, содействующая развитию иннова-

ционного потенциала обучающихся и приходу молодых одарённых людей в 

профессию. 

4. Это гуманитарная среда, поддерживаемая современными информаци-

онно-коммуникационными технологиями. 

5. Это среда высокой коммуникативной культуры, толерантного диало-

гового взаимодействия обучающихся и преподавателей, обучающихся друг с 

другом, обучающихся и сотрудников колледжа. 

6. Это среда, открытая к сотрудничеству с работодателями, с различны-

ми социальными партнерами, в том числе с зарубежными. 

7. Это среда, ориентированная на психологическую комфортность, здо-

ровый образ жизни, богатая событиями, традициями, формирующая опыт со-

здания социокультурной среды колледжа, ориентированного на реализацию 

ФГОС СПО. 

 

2. Задачи воспитательной деятельности, решаемые при реали-

зации ОПОП: 

 

- приобщение к ценностям: нравственным, духовным, интеллектуаль-

ным, коммуникативным, социальным, экологическим, эстетическим, этиче-

ским. 

- воспитание личностных качеств: самодисциплина, ответственность, 

толерантность, эмпатия, доброта, самостоятельность, коммуникабельность, 

стремление к самореализации; сознательное социально обусловленное отно-

шение к здоровью как условию успешности; желание быть сильной, успеш-

ной личностью, креативность, владение эмоциональной компетентностью.  

- воспитание профессиональных качеств: познавательная и 

социальная активность, способность профессионально и  грамотно объяснять 

собственные достижения; умение видеть затруднения в своей деятельности и 

намечать пути их устранения; повышение уровня профессиональной базы 
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знаний, совершенствование на ее основе практической деятельности, 

повышение уровня включенности в инновационные решения; умение 

профессионально грамотно анализировать чужой и собственный опыт. 

3. Система традиционных мероприятий, обеспечивающих фор-

мирование общих компетенций у обучающихся КОГПОБУ 

«ВятКТУиС»  

 

Период Название мероприятия Форма 

 

Шифр компе-

тенций 

Духовно-нравственное воспитание 

В течение года 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Проведение встреч с об-

щественными деятелями, 

представителями творче-

ских объединений, рели-

гиозных конфессий 

Беседа, обсуждение, 

круглый стол 

ОК 1-9 

В течение года Проведение конкурсов 

студенческих научных 

работ, проектов по про-

блемам духовно-

нравственной культуры, 

краеведческой пробле-

матике 

Подготовка и защита 

работ, дискуссия, де-

ловые игры 

ОК 1-9 

В течение года  

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Посещение музеев, теат-

ров, кинотеатров, выста-

вок 

Экскурсия, беседа, 

просмотр, анализ, об-

суждение 

ОК 1-7 

В течение года Конкурсы, олимпиады Подготовка и защита 

курсовых работ, защи-

та выпускной квали-

фикационной работы, 

защита рефератов, те-

стирование 

ОК 1-9 

В течение года 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Участие в деятельности 

выездных лагерей сту-

денческого актива 

Деловые игры, тренин-

ги, лекции 

ОК 1-7 

В течение года Проведение традицион-

ных социальных акций 

(«Рука друга», «Подари 

улыбку детям», «День 

донора», «День пожило-

го человека») 

Благотворительные 

 акции 

ОК 1-9 

Ежегодно 

(формат онлайн, 

Проведение системы 

творческих конкурсов 

КВН, спектакль, тема-

тические выставки ри-

OK 1-9 
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при снятии огра-

ничительных мер) 

различной направленно-

сти, обеспечивающих 

формирование духовно-

нравственной культуры 

обучающихся 

сунков, мастер-классы 

Ежегодно  

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Реализация системы тра-

диционных мероприятий 

колледжа, обеспечиваю-

щих поддержание и раз-

витие корпоративной 

культуры 

Концерты, конкурсы, 

участие в акциях 

OK 1-9 

Формирование профессионально-трудовой культуры 

В течение года 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Взаимодействие с Цен-

тром содействия трудо-

устройства выпускников 

колледжа, участие в еже-

годных ярмарках вакан-

сий 

Встречи с успешными 

выпускниками колле-

джа, организация уча-

стия обучающихся в 

конкурсах, олимпиа-

дах, научно-

практических конфе-

ренциях, мастер-

классах, проф-пробах 

ОК 1-9 

В течение года 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Организация встреч с 

потенциальными работо-

дателями  

Круглый стол, деловая 

игра, беседа, консуль-

тирование, ярмарки 

вакансий 

ОК 1-9 

В течение года 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер ) 

Знакомство с будущей 

профессией 

Экскурсии к потенци-

альным работодате-

лям, видеопрезента-

ции, мастер-классы 

«Тур выходного дня», 

«Билет в будущее», 

«Пригодись Вятке» 

ОК 1-9 

Ежегодно Организация выполнения 

обучающимися курсовых 

и выпускных квалифика-

ционных работ по заяв-

кам от предприятий, ор-

ганизаций, учреждений 

Выполнение и защита 

курсовых и выпускных 

квалификационных 

работ 

ОК 1-9 

Ежегодно,  

ноябрь, апрель 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Проведение «Дней от-

крытых дверей» 

Выставка, беседы, экс-

курсии, мастер-классы 

OK 1-9 

Ежегодно,  

1 сентября 

Проведение «Дня зна-

ний»  

Классные часы OK 1-8 
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(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Ежегодно Организация учебного 

процесса с участием 

представителей работо-

дателей - профессиона-

лов и практиков  

Тренинги, беседы, 

дискуссии, мастер-

классы 

ОК 1-9 

Ежегодно Проведение студенче-

ских олимпиад и конкур-

сов по профилям реали-

зуемых ОПОП 

Конкурсы, викторины, 

тестирование 

ОК 1-9 

Ежегодно Проведение ежегодного 

конкурса «Лучшая сту-

денческая группа» 

награждение ОК 1-9 

Формирование правовой культуры 

В течение года 

(по плану) 

Мероприятия по форми-

рованию толерантного 

сознания и профилактике 

экстремизма. 

Организация и проведе-

ние деловых игр, кон-

курсов, направленных на 

формирование установок 

толерантного сознания и 

профилактику различных 

форм экстремизма 

Обсуждение актуаль-

ных общественных, 

экологических, соци-

альных и экономиче-

ских проблем, про-

смотр и обсуждение 

фильмов, театральных 

постановок, тематиче-

ские  классные часы, 

встречи с представите-

лями сторонних орга-

низации 

ОК 1-9 

В течение года 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Организация встреч с 

инспектором по делам 

несовершеннолетних 

Беседа, консультиро-

вание, классные часы, 

родительские собра-

ния. 

ОК 1, 3, 4, 6, 7 

Ежегодно, сен-

тябрь, январь 

Встречи с представите-

лями подразделениями 

МВД,  Минобороны,  

ФСБ, МЧС России, ин-

ститутами гражданского 

общества и лидерами 

общественных объеди-

нений. 

«Круглые столы», со-

брания, дискуссии, 

классные часы, роди-

тельские собрания. 

ОК 1, 4, 5, 6, 7 

Ежегодно, сен-

тябрь 

Встречи администрации 

колледжа со студентами 

1 курса 

Беседа, классные часы, 

родительские собрания  

OK 1-9 

Ежегодно, февраль 

(формат онлайн, 

Проведение мероприя-

тий, посвященных Дню 

Торжественная линей-

ка, возложение цветов, 

OK 1-9 
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при снятии огра-

ничительных мер) 

защитника Отечества встречи с ветеранами, 

участками боевых дей-

ствий,   тематические 

классные часы 

Ежегодно, май 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Проведение мероприя-

тий, посвященных Дню 

Победы 

Участие в параде По-

беды, поздравления 

ветеранов  

Экскурсии в музей 

колледжа 

Торжественная линей-

ка, концерт 

Подготовка украшения 

колледжа к празднику 

OK 1-9 

Ежегодно, ноябрь Проведение мероприя-

тий, посвященных Дню 

народного единства 

Участие в митинге, 

Тематические класс-

ные часы 

OK 1-9 

Ежегодно Организация волонтер-

ского движения   

Добровольческие ак-

ции, волонтерские 

кампании, беседы, 

встречи волонтеры  

студенческого проф-

союза 

OK 1-9 

Развитие потребности в здоровом образе жизни  

В течение года Мероприятия по профи-

лактике табакокурения, 

наркотической, алкоголь-

ной и иных видов зависи-

мостей; мероприятия, 

проводимые совместно с 

Госнаркоконтролем по 

Кировской области 

Лекции, просмотр 

фильмов, презентаций, 

беседа, консультирова-

ние, психологическое 

консультирование. 

Классные часы, роди-

тельские собрания с 

представителями 

КОГБУЗ «КОНД» 

Размещение печатной 

продукции, памяток, 

листовок на стендах. 

Размещение информа-

ции на сайте колледжа. 

 

ОК 1-4, 6-8 

В течение года 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

 

Мероприятия по форми-

рованию привычки к здо-

ровому образу жизни: 

групповые и колледжа 

Дни здоровья, ежегод-

ная диспансеризация 

обучающихся, спарта-

киада обучающихся 

ОК 1-4, 6-8 

Ежегодно Проведение конкурсов 

плакатов, видеороликов, 

фотографий по проблемам 

Конкурсы, проектная 

деятельность, выставки, 

Конференции.  

ОК 1-8 
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сохранения здоровья, 

приобщения к ЗОЖ, пре-

дупреждению заболева-

ний 

В течение года 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Проведение «Спартакиа-

ды обучающихся по раз-

личным видам спорта» 

Соревнование, 

Встречи между груп-

пами, курсами. 

ОК 1, 3, 6-8 

В течение года 

(формат онлайн, 

при снятии огра-

ничительных мер) 

Проведение «Дней здоро-

вья» 

Спортивно-

оздоровительный 

праздник 

ОК 1, 3, 6-8 

Ежегодно, ноябрь, 

декабрь. 

Проведение акций,  по-

свящённых Всемирному 

дню борьбы со СПИДОМ 

Выпуск СМИ, тренинги ОК 1-7 

 

Другие направления воспитательной работы в рамках реализации 

ППССЗ:   

формирование культуры речи обучающихся; формирование интеллекту-

альной культуры обучающихся, развитие творческих способностей.  

Формы: акции; образовательные фестивали-выставки; олимпиады; науч-

но-практические конференции; спортивно-оздоровительные фестивали; вы-

ставки, Дни здоровья; тренинг, форум, конкурс, дискуссия, фестиваль, во-

лонтерская кампания;  добровольческие акции, неделя добра, акция-конкурс 

полезных дел; фестиваль студенческого творчества; проектная деятельность, 

клубы; музейная экспозиция, консультирование. 

 

4. Основные студенческие сообщества/объединения, в которых 

участвуют обучающиеся:  
 

Уровень академической группы Уровень колледжа 

Спортивная, культурно-массовая, науч-

ная, редакционно-издательская работа 

Первичная профсоюзная организация обуча-

ющихся колледжа 

 Студенческий совет колледжа 

 Стипендиальная комиссия колледжа 

 Студенческое научное общество  

 Волонтерское движение 

 

Возможные студенческие сообщества/объединения: сообщества ака-

демической группы, сообщество по интересам, спортивные студенческие 

объединения: мужская и женская сборные команды по баскетболу, женская 

волейбольная команда, мужская сборная команда по футболу; творческие 
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объединения, оперотряд, проектные сообщества, редколлегия, спортивная 

команда, КВН, клубы, кружки, секции, студенческий театр «15 линия» и др. 

 

5. Формы студенческого самоуправления  
 

Форма ССУ Формы педагогического сопровождения 

Студенческий совет Кураторский час, собрание, заседание, совещание, 

школа лидера 

Оргкомитет (конкурса, фестива-

ля, выставки и т.д.) 

Учебно-проектировочный семинар, лекторий, кон-

сультация, беседа,  методический час, проектировоч-

ная площадка 

Старостат Дискуссионная площадка, зседание 

Студенческая конференция Дискуссия 

Научно-исследовательская груп-

па 

Диспут, дебаты, круглый стол, деловая игра, конфе-

ренция 

 

6. Организация поощрения обучающихся 

 

Формы морального поощрения: грамота, благодарственное письмо сту-

денту, благодарственные письма родителям, рекомендация, диплом. 

Формы материального поощрения:  повышенная академическая сти-

пендия, материальная поддержка, оплата расходов по участию в олимпиадах, 

студенческих форумах (оргвзнос, проезд, проживание), перевод на места, 

финансируемые из бюджета (при наличии бюджетных мест по соответству-

ющей специальности, курсу). 
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Для работодателя 

 

 

Лист согласования 

программы подготовки специалистов среднего звена по специальности  

19.02.10 Технология продукции общественного питания      
(шифр, наименование) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                       
                 (наименование организации)                                                 (подпись, ФИО руководителя) 
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