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1. Общие положения
1.1. Основная профессиональная образовательная программа по специальности
Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного питания реализуется ГПОУ ЯО Переслав- 
ский колледж им. А. Невского по программе базовой подготовки на базе основного общего 
образования.

ОПОП представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную 
техникумом с учетом требований регионального рынка труда на основе Федерального госу
дарственного образовательного стандарта специальности/профессии среднего профессио
нального образования (ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства образования и 
науки Российской Федерации № 384 от 22.04.2014, зарегистрированного Министерством юс
тиции per. № 33234 от 23.07.2014..

ОПОП регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и техноло
гии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по 
данной специальности и включает в себя учебный план, рабочие программы дисциплин, 
профессиональных модулей, производственной (преддипломной) практики и другие мето
дические материалы, обеспечивающие качественную подготовку обучающихся.

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных пла
нов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ профессиональ
ных модулей, программы производственной (преддипломной) практики, методических мате
риалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.

ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, производственной, обще
ственной и иной деятельности обучающихся и работников колледжа.
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1.2. Нормативные документы для разработки ОПОП
- федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федера

ции»;
- федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по образователь

ным программам среднего профессионального образования (утв. приказом Минобрнауки 
России от 14.04.2014 №384);

- Порядок приема на обучение по образовательным программам среднего профессио
нального образования (утв. приказом Минобрнауки России от 23 января 2014 г. № 36);

- Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 
образовательные программы среднего профессионального образования утв. приказом Мино
брнауки России от 18.07.2013 № 291);

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про
граммам среднего профессионального образования (утв. Приказом Минобрнауки России от 
16.08.2013 №968).

- локальные акты.
1.3. Общая характеристика ОПОП

1.3.1. Цель (миссия) ОПОП
ОПОП имеет целью развитие у студентов личностных качеств, а также формирование 

общих и профессиональных компетенций в соответствии с, требованиями ФГОС СПО по 
данной специальности.

Выпускник в результате освоения ОПОП по специальности 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания будет профессионально готов к деятельности: 
-Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кули
нарной продукции;
-Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной про
дукции;

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кули
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нарной продукции;
-Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; -
-Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десер
тов;
-Организация работы структурного подразделения;
-Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
(приложение к настоящему ФГОС СПО).

Основная профессиональная образовательная программа ориентирована на реализа
цию следующих цринцицов:
- приоритет практикоориентированных знаний выпускника;
- ориентация на развитие местного и регионального сообщества;
-формирование потребности к постоянному развитию и инновационной деятельности в про
фессиональной сфере, в том числе и к продолжению образования;
-формирование готовности принимать решения и профессионально действовать в нестан
дартных ситуациях;

1.3.2. Срок освоения ОПОП

Образовательная база приема
i

■} !•'

Наименование квали
фикации базовой под

готовки

Нормативный срок освоения ОПОП 
СПО базовой подготовки при очной 

форме получения образования
на базе среднего (полного) об
щего образования Т ехник-технол ог 2 года 10 месяцев

на базе основного общего обра
зования 3 года 10 месяцев

Сроки получения СПО по ППССЗ базовой подготовки независимо от применяемых образо
вательных технологий увеличиваются:
а) для обучающихся по очно-заочной и заочной формам обучения: 
на базе среднего общего образования - не более чем на 1 год;
на базе основного общего образования - не более чем на 1,5 года;
б) для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья - не более чем на 10 ме
сяцев.

1.3.3. Трудоемкость ОПОП по специальности 19.02.10 Технология про
дукции общественного питания

Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки в очной форме обучения состав- 
ляет 147 недель, в том числе:________________________________________ ____________

Учебные циклы Число недель Часы
Всего часов обучения по учебным циклам ППССЗ, в 
том числе

81 4374

Аудиторная нагрузка 81 2916
Самостоятельная работа 1458
Учебная практика 11
Производственная практика (по профилю специаль
ности) 17

Производственная практика (преддипломная) 4
Промежуточная аттестации 5
Государственная (итоговая) аттестация 6
Каникулярное время 23

Итого: 147 4374



Срок освоения ППССЗ в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного 
общего образования, увеличивается на 52 недели из расчета:
теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) 39 нед. 

промежуточная аттестация . 2 нед.

каникулы 11 нед.

1.3.4. Требования к абитуриенту
Уровень образования, необходимый для приема на обучение по специальности: среднее об
щее образование, основное общее образование, спо.
1.3.5. Востребованность выпускников
Выпускники специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания востре
бованы в предприятиях общественного питания: в ресторанах, барах, кафе, столовых, заку
сочных, кафетериях, кофейнях, буфетах, предприятиях быстрого обслуживания и др., неза
висимо от их организационно -  правовых форм.
1.3.6. Возможности продолжения образования выпускника
Выпускник, освоивший ОПОП по специальности 19.02.10 Технология продукции обще
ственного питания подготовлен:
- к освоению образовательных программ высшего образования (далее -  ОП ВО);
-к освоению ОП ВО в сокращенные сроки по специальности «Технология продукции и орга
низации общественного питания».
1.3.7. Основные пользователи ОПОП
- преподаватели, сотрудники учебной части, сотрудники библиотеки колледжа;
- студенты, обучающиеся по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания;
- администрация колледжа;
- абитуриенты и их родители, работодатели.

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника
2.1. Область профессиональной деятельности выпускника
Область профессиональной деятельности выпускников: организация процесса и приготовле
ние сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для 
различных категорий потребителей и управление производством продукции питания.
2.2. Объекты профессиональной деятельности „■
Объектами профессиональной деятельности выпускника являются:
-различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том числе 
высокой степени готовности;
-технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулоч
ных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов промыш
ленной выработки, в том числе высокой степени готовности;

процессы управления различными участками производства продукции обще
ственного питания;

первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.
2.3. Виды профессиональной деятельности выпускника

Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:
организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции.
организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции.
организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции.
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организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобу

лочных, мучных кондитерских изделий.
организация процесса приготовления и приготовление сложных холод

ных и горячих десертов.
организация работы структурного подразделения.
выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должно

стям служащих (повар, кондитер).

3. Требования к результатам освоения ОПОП

3.1. Общие компетенции
Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в се

бя способность: >

OK 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, про
являть к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и спосо
бы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 
ответственность, г

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффек
тивного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессио
нальной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руковод
ством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за ре
зультат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 
заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной де
ятельности.

3.2. Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции
Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями, соответ

ствующими основным видам профессиональной деятельности:

Вид профессио
нальной деятель

ности
Код

компетенции
Наименование профессиональных ком

петенций

Организация про- 
цесса и приготовле
ние полуфабрикатов 
для сложной кули- 
нарной продукции

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовле
ние полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приго
товление полуфабрикатов для сложной кулинар
ной продукции

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней пти
цы для приготовления сложной кулинарной про
дукции

Организация про
цесса и приготовле
ние сложной холод

ной кулинарной 
продукции

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление ка
напе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление 
сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сель
скохозяйственной (домашней) птицы.
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ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление 
сложных холодных соусов

Организация про
цесса и приготовле
ние сложной горя

чей 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 сельскохозяй
ственной (домашней) птицы

Организация про
цесса и приготовле
ние сложных хлебо- 
булочных, мучных 

кондитерских

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление 
сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление 
сложных мучных кондитерских изделий и 
праздничных тортов.5

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мел
коштучных кондитерских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление 
сложных отделочных полуфабрикатов, использо
вать их в оформлении.

Организация про
цесса и приготовле- 
ние сложных холод

ных и горячих де
сертов

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление 
сложных холодных десертов

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление 
сложных горячих десертов

Организация работы 
структурного под- 

разделения

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показате
лей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты вы

полнения работ исполнителями.
ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную докумен

тацию.
Выполнение работ 

по профессии повар, 
кондитер

% )

3.3. Результаты освоения ОПОП
Результаты освоения ОПОП в соответствии с целью основной профессиональной об

разовательной программы определяются приобретаемыми выпускником компетенциями, т.е. 
его способностью применять знания, умения и личные качества в соответствии с задачами 
профессиональной деятельности._______________________________

Код
компетенции

Компетенции Результат освоения

Общие компетенции
ОК 1. Уметь ....



Знать:.....
н ..............

' Профессиональные компетенции
ПК 1.1. Организовывать 

подготовку мяса и при
готовление полуфабри
катов для сложной ку
линарной продукции

иметь практический опыт: 
разработки ассортимента полуфабрикатов из 

мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; расчета 
массы мяса, рыбы и птицы для изготовления по
луфабрикатов; организации технологического 
процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для 
сложных блюд; подготовки мяса, тушек ягнят и 
молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гу
синой печени для сложных блюд, используя 
различные методы, оборудование и инвентарь; 
контроля качества и безопасности подготовлен- 
ного мяса, рыбы и домашней птицы.

уметь: органолептически оценивать качество 
продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, 
рыбы и домашней птицы; принимать решения 
по организации процессов подготовки и приго
товления полуфабрикатов из мяса, рыбы и пти
цы для сложных блюд; проводить расчеты по 
формулам; выбирать и безопасно пользоваться 
производственным инвентарем и технологиче
ским оборудованием при приготовлении полу
фабрикатов для сложных блюд; выбирать раз
личные способы и приемы подготовки мяса, ры
бы и птицы для сложных блюд; обеспечивать 
безопасность при охлаждении, замораживании, 
размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, 
утиной и гусиной печени;

знать: ассортимент полуфабрикатов из мяса, 
рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной пече
ни для сложных блюд; правила оформления за
каза на продукты со склада и приема продуктов 
со склада и от поставщиков, и методы опреде
ления их качества; виды рыб и требования к их 
качеству для приготовления сложных блюд; ос
новные характеристики и пищевую ценность 
тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей 
головы, утиной и гусиной печени; требования к 
качеству тушек ягнят, молочных поросят и по
росячьей головы, обработанной домашней пти
цы, утиной и гусиной печени; требования к без
опасности хранения тушек ягнят, молочных по
росят и поросячьей головы, утиной и гусиной 
печени в охлажденном и мороженом виде; спо
собы расчета количества необходимых допол
нительных ингредиентов в зависимости от мас
сы мяса, рыбы и домашней птицы; основные 
критерии оценки качества подготовленных по
луфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и 
печени; методы обработки и подготовки мяса,

ПК 1.2. Организовывать 
подготовку рыбы и 

приготовление полу
фабрикатов для слож
ной кулинарной про

дукции
ПК 1.3. Организовывать 

подготовку домашней 
птицы для приготовле
ния сложной кулинар

ной продукции.

у Г



рыбы и домашней птицы для приготовления 
сложных блюд; виды технологического обору
дования и производственного инвентаря и его 
безопасное использование при подготовке мяса, 
рыбы и домашней птицы; технологию приго
товления начинок для фарширования мяса, ры
бы и домашней птицы; варианты подбора пря
ностей и приправ при приготовлении полуфаб
рикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; спо
собы минимизации отходов при подготовке мя
са, рыбы и домашней птицы для приготовления 
сложных блюд; актуальные направления в при
готовлении полуфабрикатов из мяса; правила 
охлаждения и замораживания подготовленных 
полуфабрикатов из мяса; требования к безопас
ности хранения подготовленного мяса в охла
жденном и замороженном виде; правила и нор
мы охраны труда, санитарии и противопожар
ной защиты.

ПК.2.1. Организовывать и про
водить приготовление 
канапе, легких и слож
ных холодных закусок.

Иметь практический опыт: разработки ассорти
мента сложных холодных блюд и соусов; расче
та массы сырья и полуфабрикатов для приготов
ления сложных холодных блюд и соусов; про- 
верки качества продуктов для приготовления 
сложных холодных блюд и соусов; организации 
технологического процесса приготовления 
сложных холодных закусок, блюд и соусов; 
приготовления сложных холодных блюд и со
усов, используя различные технологии, обору
дование и инвентарь; сервировки и оформления 
канапе, легких и .сложных холодных закусок, 
оформления и отделки сложных холодных блюд 
из рыбы, мяса и птицы; декорирования блюд 
сложными холодными соусами; контроля каче
ства и безопасности сложных холодных блюд и 
соусов;
уметь: органолептически оценивать качество 
продуктов для приготовления сложной холод
ной кулинарной продукции; использовать раз
личные технологии приготовления сложных хо
лодных блюд и соусов; проводить расчеты по 
формулам; безопасно пользоваться производ
ственным инвентарем и технологическим обо
рудованием для приготовления сложных холод
ных блюд и соусов; выбирать методы контроля 
качества и безопасности приготовления слож
ных холодных блюд и соусов; выбирать темпе
ратурный и временной режим при подаче и хра
нении сложных холодных блюд и соусов; оце
нивать качество и безопасность готовой холод
ной продукции различными методами; 
знать: ассортимент канапе, легких и сложных

ПК.2.2. Организовывать и про
водить приготовление 
сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и 
сельскохозяйственной 
(домашней) птицы.

ПК.2.3. Организовывать и про
водить приготовление 
сложных холодных со
усов



холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, 
сложных холодных соусов; варианты сочетае
мости хлебобулочных изделий, изделий из сло
еного, заварного, сдобного и пресного теста с 
другими ингредиентами при приготовлении ка
напе и легких закусок; правила выбора продук
тов и дополнительных ингредиентов для приго
товления сложных холодных закусок, блюд из 
мяса, рыбы и птицы; способы определения мас
сы продуктов и дополнительных ингредиентов 
для приготовления сложных холодных закусок, 
блюд из мяса, рыбы и птицы; требования и ос
новные критерии оценки качества продуктов и 
дополнительных ингредиентов для приготовле
ния канапе, легких и сложных холодных заку
сок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; тре
бования к качеству готовых канапе, легких и 
сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы 
и птицы, соусов и заготовок для них; органолеп
тические способы определения степени готов
ности и качества сложных холодных блюд и со
усов; температурный и санитарный режимы, 
правила приготовления разных типов канапе, 
легких и сложных холодных закусок, сложных 
холодных мясных, рыбных блюд и соусов; ас
сортимент вкусовых добавок для сложных хо
лодных соусов и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для сложных холодных соусов; прави
ла соусной композиции сложных холодных со
усов; виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря и его безопасное 
использование при приготовлении сложных хо
лодных блюд и соусов; технологию приготовле
ния канапе, легких и сложных холодных заку
сок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; вари
анты комбинирования различных способов при
готовления сложных холодных рыбных и мяс- 
ных блюд и соусов;_________________________

ПК 3.1. Организовывать и про
водить приготовление 
сложных супов._______

ПК 3.2 Организовывать и про
водить приготовление 
сложных горячих со- 
усов. ______________

ПК 3.3. Организовывать и про
водить - приготовление 
сложных блюд из ово- 
щей, грибов и сыра.

ПК 3.4 Организовывать и про- 
водить приготовление

иметь практический опыт: разработки ассорти
мента сложной горячей кулинарной продукции: 
супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, 
рыбы, мяса и птицы; организации технологиче
ского процесса приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из 
овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; 
приготовления сложной горячей кулинарной 
продукции, применяя различные технологии, 
оборудование и инвентарь; сервировки и 
оформления сложной горячей кулинарной про
дукции; контроля безопасности готовой слож
ной горячей кулинарной продукции;



сложных блюд из ры
бы, мяса и сельскохо
зяйственной (домаш
ней) птицы

уметь: органолептически оценивать качество 
продуктов для приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции; принимать организаци
онные решения по процессам приготовления 
сложной горячей кулинарной продукции; про
водить расчеты по формулам; безопасно пользо
ваться производственным инвентарем и техно
логическим оборудованием при приготовлении 
сложной горячей кулинарной продукции: супов, 
соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, 
мяса и птицы; выбирать различные способы и 
приемы приготовления сложной горячей кули
нарной продукции; выбирать температурный 
режим при подаче и хранении сложной горячей 
кулинарной продукции; оценивать качество и 
безопасность готовой продукции различными 
способами;
знать: ассортимент сложной горячей кулинар
ной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, 
грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; классифи
кацию сыров, условия хранения и требования к 
качеству различных видов сыров; классифика
цию овощей, условия хранения и требования к 
качеству различных видов овощей; классифика
цию грибов, условия хранения и требования к 
качеству различных видов грибов; методы орга
низации производства сложных супов, блюд из 
овощей, грибов и сыра; принципы и методы ор
ганизации производства соусов в ресторане (со
усная станция); требования к качеству и правила 
выбора продуктов и дополнительных ингреди
ентов, используемых для приготовления слож
ных супов, горячих соусов; требования к каче
ству и правила выбора полуфабрикатов из ры
бы, мяса и птицы и дополнительных ингредиен
тов к ним в соответствии с видом тепловой об
работки; основные критерии оценки качества 
подготовленных компонентов для приготовле
ния сложных супов, блюд из овощей, грибов и 
сыра; основные критерии оценки качества гото
вой сложной горячей кулинарной продукции; 
методы и варианты комбинирования различных 
способов приготовления сложных супов, горя
чих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; вари
анты сочетания овощей, грибов и сыров с дру
гими ингредиентами для создания гармоничных 
блюд; варианты подбора пряностей и приправ 
при приготовлении блюд из овощей и грибов; 
ассортимент вкусовых добавок к сложным горя
чим соусам и варианты их использования; пра
вила выбора вина и других алкогольных напит- 
ков для сложных горячих соусов; правила со-
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усной композиции горячих соусов; температур
ный, санитарный режим и правила приготовле
ния для разных видов сложных супов, горячих 
соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и 
птицы, различных типов сыров; варианты соче
тания основных продуктов с другими ингреди
ентами для создания гармоничных супов; вари
анты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими 
ингредиентами; правила подбора пряностей и 
приправ для создания гармоничных блюд; виды 
технологического оборудования и производ
ственного инвентаря для приготовления слож
ной горячей кулинарной продукции; техноло
гию приготовления сложных супов (пюреобраз- 
ных, прозрачных, национальных), горячих со
усов, блюд из мяса и птицы; технологию приго
товления специальных гарниров к сложным пю- 
реобразным, прозрачным, национальным супам; 
гарниры, заправки, соусы для сложных горячих 
блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и 
птицы; органолептические способы определения 
степени готовности и качества сложной горячей 
кулинарной продукции; правила подбора горя
чих соусов к различным группам блюд; технику 
нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса 
в горячем виде; правила порционирования пти
цы, приготовленной целой тушкой в зависимо
сти от размера (массы), рыбных и мясных блюд; 
варианты сервировки, оформления и способы 
подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и 
птицы, овощей, грибов и сыра; традиционные и 
современные варианты сочетаемости вина и 
фруктов с сыром; варианты оформления тарелки 
и блюд с горячими соусами; температуру пода
чи сложных горячих соусов, блюд из сыра, ово
щей и грибов; правила охлаждения, заморажи
вания и размораживания заготовок для сложных 
горячих соусов и отдельных готовых горячих 
сложных соусов; требования к безопасности 
приготовления, хранения и подачи готовых 
сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, 
рыбы, мяса и птицы; требования к безопасности 
приготовления и хранения готовых сложных го
рячих соусов и заготовок ним в охлажденном и 
замороженном виде; риски в области безопасно
сти процессов приготовления и хранения гото
вой сложной горячей кулинарной продукции; 
методы контроля безопасности продуктов, про
цессов приготовления и хранения готовой 
сложной горячей продукции

ПК 4.1. Организовывать и 
проводить приютов-

иметь практический опыт: разработки ассорти
мента сдобных хлебобулочных изделий и



ление сдобных хлебо
булочных изделий и 
праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и 
проводить приготов
ление сложных муч
ных кондитерских из
делий и праздничных 
тортов.

ПК 4.3. Организовывать и про
водить приготовление 
мелкоштучных конди
терских изделий.

ПК 4.4. Организовывать и про
водить приготовление 
сложных отделочных 
полуфабрикатов, ис
пользовать их в оформ-
лении.

праздничного хлеба, сложных мучных конди
терских изделий и праздничных тортов, мел
коштучных кондитерских изделий; организации 
технологического процесса приготовления 
сдобных хлебобулочных изделий и празднично
го хлеба, сложных мучных кондитерских изде
лий и праздничных тортов, мелкоштучных кон
дитерских изделий; приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
и использование различных технологий, обору
дования и инвентаря; оформления и отделки 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; контроля качества и безопасности го
товой продукции; организации рабочего места 
по изготовлению сложных отделочных полу
фабрикатов; изготовления различных сложных 
отделочных полуфабрикатов с использованием 
различных технологий, оборудования и инвен
таря; оформления кондитерских изделий слож
ными отделочными полуфабрикатами; 
уметь: органолептически оценивать качество 
продуктов, в том числе для сложных отделоч
ных полуфабрикатов; принимать организацион
ные решения по процессам приготовления 
сдобных хлебобулочных изделий и празднично
го хлеба, сложных мучных кондитерских изде
лий и праздничных тортов, мелкоштучных кон
дитерских изделий; выбирать и безопасно поль
зоваться производственным инвентарем и тех
нологическим оборудованием; выбирать вид те
ста и способы формовки сдобных хлебобулоч
ных изделий и праздничного хлеба; определять 
режимы выпечки, реализации и хранении слож
ных хлебобулочных, мучных кондитерских из
делий; оценивать качество и безопасность гото
вой продукции различными методами; приме
нять коммуникативные умения; выбирать раз
личные способы и приемы приготовления слож
ных отделочных полуфабрикатов; выбирать от
делочные полуфабрикаты для оформления кон
дитерских изделий; определять режим хранения 
отделочных полуфабрикатов; знать: ассорти
мент сложных хлебобулочных, мучных конди
терских изделий й сложных отделочных полу
фабрикатов; характеристики основных продук
тов и дополнительных ингредиентов для приго
товления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и сложных отделочных 
полуфабрикатов; требования к качеству основ
ных продуктов и дополнительных ингредиентов 
для приготовления сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и сложных отде-
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лочных полуфабрикатов; правила выбора ос
новных продуктов и дополнительных ингреди
ентов к ним для приготовления сложных хлебо
булочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов; основ
ные критерии оценки качества теста, полуфаб
рикатов и готовых сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; методы приго
товления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и сложных отделочных 
полуфабрикатов; температурный режим и пра
вила приготовления разных типов сложных хле
бобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов; вариан
ты сочетания основных продуктов с дополни
тельными ингредиентами для создания гармо
ничных сложных хлебобулочных, мучных кон
дитерских изделий и сложных отделочных по
луфабрикатов; виды технологического оборудо
вания и производственного инвентаря и его без
опасное использование при приготовлении 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий и сложных отделочных полуфабрика
тов; технологию приготовления сложных хле
бобулочных, мучных кондитерских изделий и 
сложных отделочных полуфабрикатов; органо
лептические способы определения степени го
товности и качества сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий и сложных отде
лочных полуфабрикатов; отделочные полуфаб
рикаты и украшения для отдельных хлебобу
лочных изделий и хлеба; технику и варианты 
оформления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложными отделочными 
полуфабрикатами; требования к безопасности 
хранения сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; актуальные направления 
в приготовлении сложных хлебобулочных, муч
ных кондитерских изделий и сложных отделоч
ных полуфабрикатов

ПК 5.1. Организовывать и про
водить приготовление 
сложных холодных де
сертов

иметь практический опыт: расчета массы сырья 
для приготовления холодного и горячего десер
та; приготовления сложных холодных и горячих 
десертов, используя различные технологии, 
оборудование и инвентарь; приготовления отде
лочных видов теста для сложных холодных де
сертов; оформления и отделки сложных холод
ных и горячих десертов; контроля качества и 
безопасности готовой продукции; 
уметь: органолептически оценивать качество 
продуктов; использовать различные способы и 
приемы приготовления сложных холодных и

ПК 5.2. Организовывать и про
водить I приготовление 
сложных горячих де
сертов
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горячих десертов; проводить расчеты по форму
лам; выбирать и безопасно пользоваться произ
водственным инвентарем и технологическим 
оборудованием; выбирать варианты оформления 
сложных холодных и горячих десертов; прини
мать решения по организации процессов приго
товления сложных холодных и горячих десер
тов; выбирать способы сервировки и подачи 
сложных холодных и горячих десертов; оцени
вать качество и безопасность готовой продук
ции; оформлять документацию, 
знать: ассортимент сложных холодных и горя

чих десертов; основные критерии оценки каче
ства готовых сложных холодных и горячих де
сертов; органолептический метод определения 
степени готовности и качества сложных холод
ных и горячих десертов; виды технологического 
оборудования и производственного инвентаря и 
его безопасное использование при приготовле
нии сложных холодных и горячих десертов; ме
тоды приготовления сложных холодных и горя
чих десертов; технологию приготовления слож
ных холодных десертов: фруктовых, ягодных и 
шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, 
парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкей
ка, бланманже; технологию приготовления 
сложных горячих десертов: суфле, пудингов, 
овощных кексов, гурьевской каши, снежков из 
шоколада, шоколадно-фруктового фондю, де
сертов фламбе; правила охлаждения и замора
живания основ для приготовления сложных хо
лодных десертов; варианты комбинирования 
различных способов приготовления холодных и 
горячих десертов; варианты сочетания основных 
продуктов с дополнительными ингредиентами 
для создания гармоничных холодных и горячих 
десертов; начинки, соусы и глазури для отдель
ных холодных и горячих десертов; варианты 
оформления и технику декорирования сложных 
холодных и горячих десертов; актуальные 
направления в приготовлении холодных и горя
чих десертов; сервировка и подача сложных хо
лодных и горячих десертов; температурный ре
жим охлаждения и замораживания основ для 
приготовления сложных, холодных десертов; 
температурный и санитарный режим приготов
ления и подачи разных типов сложных холод
ных и горячих десертов; требования к безопас
ности хранения сдожных холодных и горячих 
десертов; основные характеристики готовых по
луфабрикатов промышленного изготовления, 
используемых для приготовления сложных хо-



ПК 6.1.

ПК 6.2.

ПК 6.3.

ПК 6.4.

ПК 6.5.

Участвовать в планиро
вании основных пока- 
зателей производства. 
Планировать выполне
ние работ исполните-
лями.________________
Организовывать работу 
трудового коллектива. 
Контролировать ход и 
оценивать результаты 
выполнения работ ис
полнителями._________
Вести утвержденную 
учетно-отчетную доку
ментацию.

\_______ i ________________

t

лодных и горячих десертов; требования к без
опасности хранения промышленных полуфаб
рикатов для приготовления сложных холодных
и горячих десертов_________________________
иметь практический опыт: планирования рабо
ты структурного подразделения (бригады); 
оценки эффективности деятельности структур
ного подразделения (бригады); 25 производства, 
принятия управленческих решений, 
уметь: рассчитывать выход продукции в ассор
тименте; вести табель учета рабочего времени 
работников; рассчитывать заработную плату; 
рассчитывать экономические показатели струк
турного подразделения организации; организо
вывать рабочие места в производственных по
мещениях; организовывать работу коллектива 
исполнителей; разрабатывать оценочные зада
ния и нормативно-технологическую документа
цию; оформлять документацию на различные 
операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой 
продукцией
знать: принципы и виды планирования работы 

бригады (команды); основные приемы органи
зации работы исполнителей; способы и показа
тели оценки качества выполняемых работ чле
нами бригады/команды; дисциплинарные про
цедуры в организации; правила и принципы 
разработки должностных обязанностей, графи
ков работы и табеля учета рабочего времени; 
нормативно-правовые документы, регулирую
щие личную ответственность бригадира; формы 
документов, порядок их заполнения; методику 
расчета выхода продукции; порядок оформле
ния табеля учета рабочего времени; методику 
расчета заработной платы; структуру издержек 
производства и пути снижения затрат; методики 
расчета экономических показателей

4. Условия реализации образовательной программы

4.1. Требования к квалификации преподавателей, мастеров производственного 
обучения, представителей профильных организаций, обеспечивающих реализацию об
разовательного процесса

4.1.1. Требования к образованию педагогических работников, освоению ими до
полнительных профессиональных программ

Реализация Г1ПСЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими выс
шее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт 
деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обяза
тельным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального 
цикла. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по про-
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граммам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных органи
зациях не реже 1 раза в 3 года.

4.1.2. Требования к опыту работы в области профессиональной деятельности, со
ответствующей направленности образовательной программы.

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 
обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 
учебного цикла

4.2. Требования к материально-техническим условиям
4.2.1. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных 

комплексов и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной 
программой видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, 
выполнение курсовых работ (проектов), выпускной квалификационной работы.

Кабинеты:
социально-экономических дисциплин; 
иностранного языка;
информационных технологий в профессиональной деятельности; 
экологических основ природопользования;
технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; 
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 препятствий; стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или ме
сто для стрельбы.
Залы: библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 
актовый зал.

4.2.2. Требования к оснащенности баз практик
Основными базами практики студентов являются предприятиях общественного пита

ния, с которыми у колледжа оформлены договорные отношения. Имеющиеся базы практики 
студентов обеспечивают возможность прохождения практики всеми студентами в соответ
ствии с учебным планом.

Учебная практика проводится в каждом профессиональном модуле и является его со
ставной частью. Задания на учебную практику, порядок ее проведения приведены в про
граммах профессиональных модулей.

Базы практик должны быть оснащены необходимым оборудованием для выполнения 
всех видов деятельности, предусмотренными данным стандартом

4.3. Требованиям к информационным и учебно-методическим условиям.

ОПОП должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем дисци
плинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ППССЗ. Внеаудиторная 
работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием расчета време
ни, затрачиваемого на ее выполнение. $ .<

Реализация ОПОП должна обеспечиваться доступом каждого студента к базам данных 
и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ОПОП. 
Во время самостоятельной подготовки студенты должны быть обеспечены доступом к ин-



формационно-телекоммуникационной сети "Интернет" (далее - сеть Интернет). Каждый сту
дент должен быть обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным из
данием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним учебно
методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному 
курсу (включая электронные базы периодических изданий). Библиотечный фонд должен 
быть 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, должен включать официальные, справоч
но-библиографические и периодические издания в расчете 1 - 2 экземпляра на каждые 100 
обучающихся. Каждому студенту должен быть обеспечен доступ к комплектам библиотеч
ного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований российских журналов. Образова
тельная организация должна предоставить студентам возможность оперативного обмена ин
формацией с российскими образовательными организациями, иными организациями и до
ступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 
Интернет. |

4.4. 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».

5. Нормативно-методическое обеспечение системы 
оценки качества освоения ОПОП

5.1. Нормативно-методическое обеспечение и материалы, обеспечивающие 
качество подготовки выпускника

В соответствии с ФГОС СПО по специальности оценка качества освоения основной 
профессиональной образовательной программы должна включать текущий контроль знаний, 
промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.

Материалы, определяющие порядок и содержание проведения промежуточных и ито
говых аттестаций включают:
-  контрольные вопросы по учебным дисциплинам (содержатся в рабочих программах);
-  фонд тестовых заданий;
-  экзаменационные билеты;
-  методические указания к выполнению практических, контрольных и курсовых работ;
-  методические указания по учебной и производственной практикам;
-  методические указания по выполнению выпускной квалификационной работы.
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных 
направлениях:
-  оценка уровня освоения дисциплин;
-  оценка компетенций обучающихся.



5.2. Фонды оценочных средств текущего контроля успеваемости, промежуточной 
и государственной (итоговой) аттестаций

Для аттестации студентов на соответствие их персональных достижений поэтапным 
требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) создаются 
фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. 
Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются и утверждаются 
образовательным учреждением самостоятельно, а для государственной (итоговой) аттеста
ции - разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением после предваритель
ного положительного заключения работодателей.

В соответствии с требованиями ФГОС СПО 19.02.10 Технология продукции обще
ственного питания, конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежу
точной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 
образовательным учреждением самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в те
чение первых двух месяцев от начала обучения.

Для аттестации студентов на соответствие их персональных достижений поэтапным 
требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) созданы фон
ды оценочных средств, включающие: типовые задания, контрольные работы, планы практи
ческих заданий, лабораторных работ, коллоквиумов, зачетов и экзаменов, тесты и компью
терные тестирующие программы, примерную тематику курсовых работ, рефератов и т.п., а 
также иные формы контроля, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетен
ции.

Программы текущей и промежуточной аттестации обучающихся максимально прибли
жены к условиям их будущей профессиональной деятельности.

Организация текущего контроля осуществляется в соответствии с учебным планом. 
Предусмотрены следующие виды текущего контроля: контрольные работы, тестирование. 
Контроль знаний студентов проводится по следующей схеме:

-текущая аттестация знаний в семестре;
-  промежуточная аттестация в форме зачетов и экзаменов (в. соответствии с учебными пла
нами);
-  государственная (итоговая) аттестация.

6. Характеристика среды колледжа, обеспечивающая развитие общих компетен
ций выпускников.

В ГПОУ ЯО Переславском колледже им. А. Невского сформирована благоприятная 
социокультурная среда, обеспечивающая возможность формирования общекультурных ком
петенций выпускника, способствующая удовлетворению интересов и потребностей обуча
ющихся, развитию личности, имеющая гуманистическую направленность и соответствую
щая требованиям цивилизованного общества к условиям обучения и жизнедеятельности сту
дентов в колледже и компетентности модели современного специалиста. Она представляет 
собой пространство совместной жизнедеятельности студентов, преподавателей, мастеров 
производственного обучения, воспитателей и др. сотрудников колледжа для обеспечения 
выбора ценностей, освоения культуры, жизненных смыслов, способов культурной самореа
лизации, раскрытия индивидуальных ресурсов личности.

Характеристиками социокультурной среды колледжа, обеспечивающими развитие 
социально-личностных компетенций выпускников выступают: целостность учебно - воспи
тательного процесса, организация социально-воспитательной деятельности, нормативная 
база для управления социально-воспитательной деятельностью, социальная инфраструктура 
колледжа, социальная поддержка студентов, исследовательская работа обучающихся, 
внеучебная деятельность студентов, спортивная и физкультурно- оздоровительная работа, 
взаимодействие субъектов социокультурной среды колледжа, деятельность органов студен
ческого самоуправления, информационное обеспечение социально-воспитательного процес
са, взаимодействие среды колледжа и «внешней среды».

I.
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В настоящее время серьезное внимание уделяется совершенствованию воспитания 
будущего специалиста, созданию условий для развития личности, реализации ее творческой 
активности.

В этой связи учебцо-воспитательный процесс в колледже направлен на формирование 
у обучающихся творческой и социальной активности, нравственности, норм здорового 
образа жизни. Воспитательный процесс -  это ядро педагогической деятельности колледжа, 
которое рассматривается как целостная динамическая система, целью которой является раз
витие здоровой, духовно-обогащенной личности обучающегося.

Процесс воспитания является многосторонним, многогранным и многофакторным. 
Внеучебная деятельность есть неотъемлемая часть воспитательной работы в колледже, столь 
же приоритетная, как и учебная.

Для организации и проведения воспитательной работы с обучающимися разработана 
система воспитания, в которую вовлечены штатные работники колледжа: старший воспита
тель, социальный педагог, организатор ОБЖ, руководители секций, воспитатели общежи
тия, руководитель физического воспитания, кураторы учебных групп, мастера производ
ственного обучения. Непосредственное руководство и контроль за работой осуществляет за
меститель директора по воспитательной работе.

Воспитательная работа осуществляется по следующим направлениям:
• духовно -  нравственное воспитание;

й i• патриотическое врспитание;
f

• гражданско -  правовое воспитание;

• формирование здорового образа жизни;

• профессионально -  трудовое воспитание;

• художественно -  эстетическое воспитание, творческая самореализация;

• формирование информационной культуры;

Системообразующим элементом становится интеграция в различных формах жизне
деятельности обучающихся учебно-познавательной и досуговой деятельности.

В колледже ведетс’я планомерная работа по развитию студенческого самоуправления. 
Студенческое самоуправление ориентировано на дополнение действий администрации, пе
дагогического коллектива в сфере работы с обучающимися, так как более эффективные ре
зультаты в области воспитания студентов могут быть получены при равноценном сочетании 
методов административной и педагогической воспитательной работы с механизмами сту
денческой самодеятельности, самоорганизации и самоуправления. Опорой в воспитательной 
работе является Студенческий Совет обучающихся колледжа.

Обучающиеся колледжа активно принимают участие в конкурсах профессионального 
мастерства, в предметных олимпиадах, во всех спортивных мероприятиях, участвуют в куль
турно-массовой и творческой работе колледжа, города, области и России, что подтверждает
ся многочисленными грамотами, дипломами и благодарностями за участие и призовые места 
в различных конкурсах.

Для решения задач и целей воспитательной работы на протяжении многих лет 
колледж сотрудничает с социальными партнерами по вопросам воспитания, профилактики 
асоциальных явлений, правонарушений и преступлений несовершеннолетних, оказывающие 
психолого-педагогическую помощь и психологическое сопровождение:
- Территориальная комиссия по делам несовершеннолетних и защите их прав городского 
округа г. Переславля -  Залесского;
- ОДН УУП ОМВД России по г.о.г. Переславль -  Залесский;



- Отдел Министерства внутренних дел Российской Федерации по городскому округу город 
Переел авль-Зал есский;
- Переславская межрайонная прокуратура
- ОГИБДД ОМВД России по городскому округу город Персславль-Зал есский;
- ФКУ «Центр ГИМС МЧС России по Ярославской области» инспекторский участок г. Пере- 
славль-Залесского;
- Государственное бюджетное учреждение здравоохранения Ярославской области «Пере
славская центральная районная больница»;
- Центральная библиотека им. А.П. Малашенко;
- Муниципальное учреждение "Молодежный центр".

В целях создания благоприятных социальных условий для наиболее полной самореали
зации обучающихся, максимальной удовлетворенности учёбой в колледже ведется активная 
работа по оказанию социальной защиты и поддержки обучающихся, а также обеспечению 
социальных гарантий. Она включает: оказание материальной помощи обучающимся; назна
чение социальной стипендии обучающимся; предоставление мест в студенческом общежи
тии; выявление социального статуса студентов (дети-сироты, лица, оставшиеся без попе
чения родителей, лица, потерявшие в период обучения обоих или единственного родителя, 
инвалиды, участники ликвидации аварии на ЧАЭС); социальная поддержка студентов, от
носящихся к категориям: детей-сирот и лиц из числа детей-сирот, детей, оставшихся без по
печения родителей; лиц, потерявших в период обучения обоих или единственного родителя; 
зачисление студентов на полное государственное обеспечение; содействие социальной 
адаптации первокурсников к условиям учёбы в колледже; содействие адаптации обучаю
щихся, проживающих в студенческом общежитии.

В соответствии с действующим законодательством успевающим обучающимся по ре
зультатам экзаменационных сессий выплачивается академическая стипендия. Студентам, 
сдавшим сессию на «отлично» и «хорошо», выплачивается повышенная академическая сти
пендия.

Обучающимся, нуждающимся в общежитии предоставляются 2-3 местные комнаты в 
общежитии, оборудованные для занятий и отдыха, тренажерный зал, установлены столы для 
игры в теннис. Колледж располагает тремя зданиями общежитий.

Горячее питание социально значимых категорий организовано в столовых колледжа. 
Большую роль в воспитательной работе и внеучебной деятельности колледжа играет 

проведение культурно -  массовых мероприятий.
Культурно-массовая работа направлена на формирование всесторонне развитой лич

ности, воспитанию уважительного чувства к традициям колледжа, развитию духовного 
мира, творческого и интеллектуального потенциала студентов. Реализуется через конкурсы, 
презентации видеороликов, интеллектуально-познавательные игры, викторины, встречи с 
интересными людьми, тематические вечера, экскурсии.

Физкультурно-оздоровительная работа в колледже направлена на воспитание подраста
ющего поколения, формирование здорового образа жизни, организацию отдыха и досуга, вос
становление и развитие телесных и духовных сил.
Учебные занятия по физической культуре являются основной формой физического воспитания 
обучающихся. В колледже функционируют спортивные секции: волейбол, мини - футбол, бас
кетбол, легкая и силовая атлетика, теннис. Обучающиеся колледжа участвуют в индиви
дуальных и массовых соревнованиях различного уровня.

Система спортивной и физкультурно -  оздоровительной работы включает: организацию 
работы спортивных и оздоровительных секций, контроль за внеучебной занятостью спортивного 
зала, организацию спортивных праздников колледжа, участие обучающихся колледжа в город
ских иобластных мероприятиях спортивно -  массовой направленности.


